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APRESENTACAO

O Setor de Nutricdo da Secretaria Municipal de Cultura e Educacdo de Rio Quente, a fim
de aprimorar a qualidade e a seguranca dos alimentos das refei¢fes oferecidas aos alunos da Rede
Municipal de Ensino de Rio Quente, apresenta este Manual de Boas Praticas. Este documento foi
elaborado com base nas diretrizes da legislacdo sanitaria vigente e nas melhores praticas em
seguranca alimentar e nutricional, visando garantir padrdes elevados de higiene, manipulacéo e
distribuicdo dos alimentos fornecidos nas unidades escolares.

O manual tem como objetivo orientar e capacitar os profissionais envolvidos no preparo e
distribuicdo das refeicdes escolares, promovendo agdes que assegurem alimentos seguros,
nutritivos e de alta qualidade. Além disso, busca reforgar o compromisso do municipio com a satde
e 0 bem-estar dos estudantes, reconhecendo o papel essencial da alimentacdo escolar no
desenvolvimento fisico e cognitivo das criancas e adolescentes.

O manual deve ficar no Setor de Nutricdo da escola e ser um material de consulta e apoio
as regras de producdo e/ou prestacao de servigos na area de alimentos, devendo estar disponivel a
todos os envolvidos no processo de producéo, direta e indiretamente, e as autoridades sanitérias.
Desejamos ampliar o conhecimento dos profissionais na éarea da producdo dos alimentos,
aprimorando a qualidade da alimentacdo servida aos alunos, assegurando salde a todos o0s
envolvidos.

Esperamos que este manual seja uma ferramenta pratica e eficaz no dia a dia das cozinhas
escolares, contribuindo para a melhoria continua dos servicos prestados e para a construcdo de um
ambiente escolar mais saudavel e acolhedor. Agradecemos o empenho e a dedicacdo de todos os
envolvidos nesse processo, certos de que juntos podemos fazer a diferenca na vida dos nossos

alunos.

Setor de Nutrigdo

Secretaria Municipal de Cultura e Educacao

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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1 AMBITO DE APLICACAO

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

distribuicdo do setor de alimentagéo da Creche Comecinho de Vida.

2 OBJETIVO GERAL

Descrever os procedimentos adotados pelo setor de alimentagdo da Creche Comecinho de
Vida, a fim de atender os requisitos relacionados as Boas Praticas (BP), incluindo os aspectos de
higiene e salde de manipuladores, higienizacdo de instalagcdes, equipamentos e utensilios,

higienizacdo do reservatorio de agua, controle de pragas e controles aplicados aos processos para

garantir a producéo de alimentos seguros.

2.1 Objetivos especificos

Estabelecer diretrizes para a higiene e satide dos manipuladores de alimentos, incluindo
praticas de higiene pessoal e comportamental, a fim de minimizar riscos de contaminacéo;
Definir procedimentos padronizados para a higienizacdo de instalacfes, equipamentos e
utensilios, assegurando o cumprimento das normas de Boas Praticas;

Descrever as medidas de prevencao e controle de pragas no setor de alimentacdo, visando
manter as condi¢Oes adequadas de salubridade e segurancga;

Implementar controles de qualidade nos processos de recebimento, armazenamento,
producéo e distribuicao de alimentos, assegurando a producao de refei¢fes seguras e livres
de contaminantes;

Promover a capacitagdo e atualizacdo continua dos profissionais envolvidos no setor de
alimentacéo, alinhando as praticas adotadas as legislacdes sanitarias vigentes;

Monitorar e registrar as etapas criticas dos processos, com o intuito de identificar falhas e

implementar agGes corretivas e preventivas de forma efetiva.

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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3 DEFINICOES

Para fins deste manual consideram-se as seguintes definicdes:

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

e AGUA SANITARIA: solugbes 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 que podera conter apenas hidroxido de sodio ou calcio, cloreto de sodio ou célcio
e carbonato de sodio ou célcio como estabilizante.

e ALIMENTOS PREPARADOS: sdo alimentos manipulados e preparados em servigos de
alimentacéo, expostos ao consumo, embalados ou ndo, subdividindo-se em 3 categorias:

« Alimentos cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo;

« Alimentos cozidos mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente,
gue necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;

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

e BOAS PRATICAS: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentac&o a
fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislacdo sanitéria.

e CONTAMINACAO: existéncia no alimento de perigo quimico, fisico ou biol6gico que
pode causar alteracdes no alimento, danos fisicos e doencas transmitidas por alimentos.

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

e CONTAMINACAO CRUZADA: transferéncia de microrganismos prejudiciais & satde
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

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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ou a proliferacdo de vetores ou pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento.

DESCONGELAMENTO: etapa onde os alimentos passam da temperatura de
congelamento para menores 5 °C, sob refrigeracdo ou em condi¢des controladas.
DESINFECCAO: operacio de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do ndmero
de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

DOENCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doenca causada pela ingestdo de
alimentos contaminados, com perigos bioldgicos e quimicos, em condi¢cdes de causar
doenca.

HIGIENIZACAO: operagio que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccio.
LIMPEZA: operacédo de remocdo de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

MANIPULACAO DE ALIMENTOS: sdo as operacdes que s&o efetuadas sobre a matéria-
prima envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicdo e exposicdo ao consumo, cujo objetivo é obter e entregar a0 consumo um
alimento preparado.

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

MANUAL DE BOAS PRATICAS: documento que descreve as operacdes realizadas pelo
Restaurante, incluindo os requisitos higiénico-sanitarios, manutencao e higienizacdo das
instalagdes, 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
salde dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e garantia da qualidade do
alimento preparado.

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, apos higienizacéo.

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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PANOS DE LIMPEZA DESCARTAVEIS: panos que, quando utilizados em superficies
que entrem em contato com alimentos, devem ser descartados a cada 2 horas, nédo
excedendo 3 horas, sem serem utilizados novamente.

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

PORCIONAMENTO: etapa onde os alimentos prontos para consumo sofrem manipulacao
com a finalidade de obter por¢des menores.

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

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

PRODUTOS PERECIVEIS: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-
preparados ou produtos preparados para 0 consumo que pela sua natureza ou composi¢éo
necessitam de condigdes especiais de temperatura para sua conservacao.
REAQUECIMENTO: etapa onde os alimentos que ja sofreram coccao inicial devem atingir
novamente a temperatura de seguranga no centro geométrico.

RECEBIMENTO: etapa onde se recebe o material entregue por um fornecedor, avaliando-
se qualitativa e quantitativamente os critérios pré-definidos para cada produto.
RESFRIAMENTO: etapa onde o alimento passa da temperatura original ou p6s-cocgao (60
°C), para temperaturas inferiores a 10 °C em 2 horas.

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

SANEANTES: substancias destinadas a higienizacdo, desinfeccdo ou desinfestacdo
domiciliar, ambientes coletivos ou publicos, lugares de uso comum e no tratamento da dgua.
SEGURANCA DOS ALIMENTOS: conceito relativo a inocuidade dos alimentos. Pode ser
alcancada através de medidas de controle higiénico-sanitarias na producdo de alimentos,

como as Boas Préticas (BP) e os Procedimentos Operacional Padronizados (POP).

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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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.

4 IDENTIFICACAO

4.1 Dados de identificacao

Nome: Creche Comecinho de Vida

CNPJ: 28.061.620/0001-50
Telefone: (64) 345-2176

Endereco: Rua Izabel Gonzaga de Lima, Qd. 04, Lt. 20/21
Bairro: Setor Central

CEP: 75.667-000

Municipio: Rio Quente

UF: Goias

4.2 Recursos humanos

Nutricionista Responsavel técnico: Cristina Camargo Pereira

Direcéo da creche: Claudia Luiz Rodrigues

4.3 Quadro pessoal

Tabela 1 — Quadro de merendeiras do servico de nutri¢cdo. Creche Comecinho de Vida. Rio Quente.
Rio Quente, 2025

Nome Funcéo Jornada semanal
Alessandra Carvalho Rodrigues Merendeira 40h
Rafaela da Silva Reis Merendeira 40h
Josefa Catarina Cruz Barros Merendeira 40h

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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Josiane Guimardes da Silva Merendeira 40h

4.4 Clientela atendida

Tabela 2 — Clientela atendida. Creche Comecinho de Vida. Rio Quente. Rio Quente, 2025

Cliente Total
Alunos 120
Monitores 40
Total 160

4.5 Horario de funcionamento

Horario de funcionamento da creche: das 7h as 17h.

4.6 Tipo de servico e distribuicao

Tipo de produgéo: Centralizada.

Tabela 3 — Tipos de servico e distribuicdo disponiveis. Creche Comecinho de Vida. Rio Quente.
Rio Quente, 2025

Servico Disponibilidade
Refeitorio Sim
Carro térmico Nao
Buffet térmico Nao

4.7 Tipo de refeicéo servida

Tabela 4 — Tipo de refeicdo servida e horario. Colégio Municipal Professor Lourenc¢o Batista. Rio
Quente, 2025

. Horario
Refeigdo Inicio Fim
Café da manha 07:30 08:30
Almocgo 10:30 11:00
Lanche da tarde 1 14:00 14:30
Lanche da tarde 2 15:30 16:00

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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5 CONDICOES AMBIENTAIS

5.1 Area interna

A érea interna do setor de alimentagdo da creche encontra-se livre de objetos em desuso
sendo estritamente proibida a presenca de animais. No local onde s&o preparados os alimentos néo
existem cortinas, vasos com plantas ou outros itens de decoracdo. As edificacdes e instalacdes séo
projetadas de forma a possibilitar o fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas de
preparacdo de alimentos. O dimensionamento do setor de alimentagdo da creche é compativel com
todas as operagdes. As diferentes atividades sdo separadas por meio de identificagéo clara, com o

objetivo de evitar a contaminacgdo cruzada.

5.2 Area externa

As edificacdes e instalagbes sdo projetadas de forma a possibilitar o fluxo ordenado e sem
cruzamentos em todas as etapas de preparacao de alimentos. O acesso ao setor de alimentagéo é
independente e ndo comum a outros usos. Ndo had presenca de terrenos baldios, poeiras,
alagamentos e outras possiveis fontes de contaminacdo externa nas imediacdes. A area externa
encontra-se livre de objetos em desuso ou armazenados em local ndo apropriado. A manutencéo
da vegetacdo proxima é realizada periodicamente. Os muros e portdes encontram-se integros e em
bom estado de conservacdo. Ndo é permitido o acesso de animais e existem barreiras contra o

acesso dos mesmos.

6 INSTALACOES, EDIFICACOES E SANEAMENTO

6.1. Tipo de construgdo e materiais empregados em cada setor

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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6.1.1. Cozinha

Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras.
O piso da cozinha da creche é revestido com ceramica na cor branca.

Paredes: Sao de facil de higienizacéo (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachaduras (trincas), infiltragdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). As paredes
da Cozinha da creche possuem revestimento em azulejo na cor branca.

Teto: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeéavel). Esta integro e livre de
rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). O teto da
Cozinha possui revestimento em gesso na cor branca.

Portas e Janelas: As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As janelas
possuem telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas. As portas
da cozinha sdo de aluminio na cor branca. As janelas da cozinha sdo de ferro na cor amarela.
As portas ndo sdo dotadas de fechamento automatico. As telas ndo sdo removiveis.
Lavatérios: A creche ndo dispde de lavatdrios exclusivos para higiene das maos, na area de
manipulacdo (cozinha). Sdo utilizados lavatdrios de uso geral. Existem cartazes orientativos
sobre a correta higienizacdo das mdos. Os lavatorios sdo dotados de: Torneira com
fechamento manual. Sabonete liquido inodoro antisséptico. Sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico. Toalhas de papel ndo reciclado para secagem das maos. Coletor de
papel, acionado sem contato manual.

Caixa de Gordura: As caixas de gordura e de esgoto sdo compativeis ao volume de
residuos, e ligadas diretamente a rede de esgoto municipal. As caixas de gordura estdo
localizadas fora das areas de preparacao e armazenamento de alimentos.

lluminacdo e instalacdes elétricas: As luminarias localizadas na area de preparacao,
armazenamento e no interior dos equipamentos sdo dotadas de dispositivo contraexploséo
e quedas acidentais. As instalacdes elétricas sdo protegidas por tubulagdes externas e
integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

Ventilacéo e exaustdo: A ventilagao do setor de alimentacéo da creche permite a renovagao
do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pds, particulas em

suspensdo, condensacdo de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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higiénico-sanitaria do alimento. Nos pontos onde h& fluxo de ar, 0 mesmo néo incide
diretamente sobre os alimentos. A area de preparacdo do alimento é dotada de coifa. A

creche possui ventilagdo natural.

6.1.2 Refeitério

Descrigdo: A creche possui refeitdrio (area de consumo) exclusivo, separado da cozinha.
Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras.
O piso do refeitdrio € revestido com cerdmica na cor bege.

Paredes: Sdo de facil de higienizacdo (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachaduras (trincas), infiltragdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). As paredes
do setor de alimentacdo da creche possuem revestimento em alvenaria na cor branca.
Teto: Sem sinais de mofo (bolores). O teto possui revestimento em gesso na cor branca.
Portas e Janelas: As portas e as janelas s&o mantidas ajustadas aos batentes. As janelas
possuem telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas. As telas séo
removiveis a fim de facilitar a limpeza periodica. No refeitorio as portas sao de Ferro na

cor Amarela. No refeitdrio as janelas séo de Ferro na cor Amarela.

6.1.3. Instalacdes Sanitarias

Descricéo: Sao utilizados sanitarios de uso comum.

6.1.4 Vestiarios

Descricdo: A creche ndo possui espaco destinado a troca de uniformes. N&do € permitida a guarda

de materiais em desuso e/ou comida nos armarios.

6.1.5 Area de Armazenamento

Descrigdo: A creche possui area de armazenamento exclusiva para alimentos ndo pereciveis

(deposito).

Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e livre de rachaduras.

O piso do setor da area de armazenamento € revestido com ceramica na cor branca.

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos
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e Paredes: Sdo de facil de higienizacdo (liso, lavavel e impermeéavel). Esta integro e livre de

rachaduras (trincas), infiltragdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). As paredes

do setor de alimentagéo da creche possuem revestimento em alvenaria na cor branca.

e Teto: S&o de facil de higienizacdo (liso, lavavel e impermedvel). Esta integro e livre de
rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). O teto

possui revestimento em gesso na cor branca.

e Portas e Janelas: As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. No refeitorio

as portas séo de ferro na cor amarela. No refeitorio as janelas séo de ferro na cor amarela.

6.1.6 Providéncias a serem tomadas

Cozinha:

-Portas e Janelas: As portas sdo dotadas de fechamento automatico. As telas sdo removiveis a fim

de facilitar a limpeza periddica.

-Lavatdrios: A creche dispde de lavatérios exclusivos para higiene das maos, na area de

manipulacdo (cozinha). Torneira com fechamento automatico.

-Ralos: Sdo dotados de sistema de fechamento. Todos os ralos sdo sifonados. Estdo em boas

condi¢des de manutencao e higiene.

-lluminacdo e instalacdes elétricas: As luminérias localizadas na éarea de preparacao,

armazenamento e no interior dos equipamentos sao dotadas de dispositivo contra explosdo e quedas

acidentais.

Refeitério:

-Lavatérios: O refeitdrio possui lavatdrios exclusivos para higiene das maos.

Instalaces Sanitarias: A creche possui sanitarios exclusivo para os manipuladores de alimentos.

Vestiarios: A creche possui vestiarios exclusivo para os manipuladores de alimentos.

6.1.7 Abastecimento de Agua
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A &gua utilizada pelo setor de alimentacdo da creche é proveniente da rede publica de
abastecimento. A &gua € direcionada para reservatorio (caixa d' agua). O material do reservatdrio
de agua ndo compromete a qualidade de dgua. Quando utilizada fonte alternativa, a potabilidade
atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais. No caso da utilizacdo de gelo, 0 mesmo é
fabricado a partir de agua potavel e mantido em condi¢do higiénico-sanitaria que evite sua
contaminacdo O reservatorio de agua encontra-se livre de rachaduras, vazamentos, infiltracdes,
descascamentos, em adequado estado de higiene e conservacdo e devidamente tampado. O
reservatorio de &gua é higienizado em intervalo méximo de seis meses, por empresa especializada
e pessoal capacitado. Existem registros que comprovem a higienizacdo do reservatério de agua
verificados, datados e rubricados.

A Creche Comecinho de Vida possui 06 caixas d’agua e a capacidade do reservatorio é
1.000 litros.

7. MANEJO DE RESIDUOS

Os coletores de residuos do setor de alimentacdo da creche sdo de facil higienizacéo,
transporte e resistentes a corrosao. Os residuos coletados na area de producao e armazenamento de
alimentos sdo retirados diariamente. A coleta dos residuos ¢é feita pela prefeitura municipal.

Os coletores de residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos sdo dotados
de tampas acionadas sem contatos manual, devidamente identificados, integros, com sacos
plasticos e em numero suficiente. Nos dias em que ndo ha coleta, os residuos séo estocados em
local fechado e isolado, fora da area de producéo e armazenagem, onde sdo mantidos até a préoxima

coleta.

8. EQUIPAMENTOS
8.1. Equipamentos e utensilios existentes

Os equipamentos, madveis e utensilios que entram em contato com alimentos séo projetados

de forma que permitem a higienizacdo. Os equipamentos, mdveis e utensilios encontram-se em
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bom estado de conservacdo. As superficies que entram em contato com alimentos preparados s&o
elaboradas com material, liso, impermeéavel, resistente a corrosdo e de facil higienizacdo. Além
disto, o material ndo transmite substancias toxicas, odores e sabores aos alimentos. Nao é permitido
0 uso de utensilios de madeira, e os alimentos ndo entram em contato com superficies de madeira.

E feita a manutencdo programada e periodica dos equipamentos e utensilios.

9. HIGIENIZACAO

As instalagfes, equipamentos, moveis e utensilios sdo mantidos em condicdes higiénico-
sanitérias satisfatorias através das operacdes de higienizacdo dos mesmos. As operacdes de
higienizacdo das instalacdes sdo realizadas no minimo diariamente por colaborador devidamente
capacitado a fim de garantir a manutencdo das condic¢des higiénico-sanitarias, sendo que a area de
preparacdo do alimento € higienizada quantas vezes forem necessérias e imediatamente ap6s o
término do trabalho.

Né&o sdo utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas
utilizadas, em nenhuma das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos. Séo utilizados
apenas produtos saneantes regularizados pelo Ministério da Saude e os produtos sdo diluidos de
acordo com as recomendacdes do fabricante, as instru¢es em relacéo ao tempo de contato e modo
de uso/aplicacdo dos produtos também sdo seguidas de acordo com as recomendacdes do
fabricante. A rotina de limpeza e higienizacao € registrada em planilha de controle.

Os produtos saneantes sao identificados e guardados em um armario fechado reservado para
essa finalidade, sem contato com os alimentos. Os utensilios, equipamentos e demais materiais
utilizados na higienizacdo séo de uso exclusivo e em namero suficiente, sdo mantidos conservados
e limpos, e guardados em local reservado. 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. As esponjas de limpeza utilizadas em superficies que entram em contato com alimentos

sdo desinfetadas diariamente.

10. MANIPULADORES
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10.1. Manipuladores

O servico disponibiliza camisetas na cor azul escuro. As calgcas compridas sédo da roupa
pessoal. Sdo utilizados aventais com bolsos. Sdo orientadas a utilizar calgcados fechados. Sao

utilizados protecédo para cabelos cobrindo completamente os fios.

10.2. Higiene e Saude dos Manipuladores

As manipuladoras realizam exames admissionais e periédicos de acordo com a legislacao
especifica. As manipuladoras sdo capacitadas na admissdo, abordando no minimo os seguintes
temas: contaminacdo de alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacéo higiénica dos
alimentos e Boas Praticas em servi¢os de alimentacdo. As manipuladoras sdo supervisionadas e
capacitadas periodicamente (com frequéncia minima semestral) em higiene pessoal, manipulacéo
de alimentos e em doencas transmitidas por alimentos.

As manipuladoras sdo afastadas quando apresentam doencas de pele, tais como micoses de
unhas e maos, lesdes e ou sintomas que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos. As manipuladoras sdo instruidas a manter: uma boa apresentacdo, asseio corporal, maos
higienizadas, unhas curtas, sem esmalte, sem adornos, sem barba ou bigode e cabelos protegidos.
As manipuladoras sdo instruidas a ndo fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir, comer, manipular
dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento. Manipuladoras séo instruidos
a higienizarem cuidadosamente as médos antes da manipulacdo de alimentos, principalmente apos
qualquer interrupc¢do, troca de atividade e depois do uso de sanitarios seguindo as orientacoes
contidas nos cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta higieniza¢do das maos e
demais habitos de higiene, afixados em locais como sanitarios e pias para lavagens de maos. As
manipuladoras sdo instruidas a manter roupas e objetos pessoais guardados nos armarios reservados
para esse fim, fora da area de producéo.

As capacitacOes sdo comprovadas através de listas de presenca assinadas e datadas além de
registro em planilha especifica. Os registros séo datados, verificados e rubricados. Os visitantes

cumprem 0s mesmos requisitos de higiene e saude estabelecidos para manipuladores.
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10.3. Providéncias a serem tomadas

Manipuladores: Uniformes padronizados na cor clara.

Descricdo: Camisetas. Calgas compridas. Calcados fechados.

11. CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS

As edificaces, as instalagBes, 0s equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios estdo livres de
vetores e pragas urbanas. Sdo adotadas acOes eficazes e continuas de prevencdo de controle de
vetores e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atragéo, o abrigo, 0 acesso e ou proliferacéo
dos mesmos, tais como, presenca de telas nas janelas e portas. O controle quimico, quando
necessario, é feito por empresa terceirizada. O setor de alimentacdo da creche possui registros do
controle de vetores e pragas urbanas que sdo verificados, datados e rubricados verificados.

Existem registros que comprovam o controle de vetores e pragas urbanas, tais como
relatorio de avaliacdo das medidas de controle realizado pela empresa especializada. A empresa
contratada estabelece procedimentos de pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminacéo dos
alimentos, equipamentos e utensilios e fornece copia dos documentos que comprovam a

regularizacdo dos produtos quimicos utilizados no controle quimico nos érgdos competentes.

11.1. Providéncias a serem tomadas

Controle de Vetores e Pragas: Os ralos e grelhas séo sifonados a fim de impedir o acesso de

vetores e/ou pragas.

12. PREPARO DO ALIMENTO

12.1. Procedimentos Adotados na Selecéo e recepgao de matérias-primas, insumos e produtos

quimicos
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12.1.1. Selecéo de fornecedores
Os fornecedores sdo selecionados de acordo com o tipo de gestdo do municipio

(centralizada).

12.1.2. Recepcdo de matérias-primas e insumos

O recebimento das matérias-primas e ingredientes realizado pelo setor de alimentacdo da
creche é feito em area 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 condi¢des especiais € verificada nas etapas de recepcao e
armazenamento. O controle da temperatura realizado no recebimento de matérias-primas e
ingredientes segue 0s seguintes critérios:

l. Alimentos congelados: - 12° C ou inferior ou conforme rotulagem;

. Alimentos refrigerados: 7° C ou inferior (entre 0° C e 7° C) ou conforme rotulagem.

Se na embalagem indicar que o produto é resfriado e 0 mesmo estiver congelado, ou se a
indicacao for de produto congelado e este apresentar sinais claros de descongelamento (embalagem
visivelmente amolecida) a orientacao é para que o produto n4o seja recebido. E realizado o registro
em planilha especifica comprovando o controle de temperaturas no recebimento dos produtos.
Estes registros séo verificados, datados e rubricados.

12.2. Procedimentos adotados no armazenamento

Os alimentos congelados sdo armazenados exclusivamente sob congelamento, ou conforme
rotulagem. As matérias-primas, ingredientes e produtos industrializados sdo armazenados na
temperatura indicada pelo fabricante ou de acordo com os seguintes critérios:

l. Alimentos congelados: - 18° C ou inferior;

. Alimentos refrigerados: inferior a 5° C (entre 0° C e 5° C).

E realizado o registro em planilha especifica, comprovando o controle de temperaturas no

armazenamento dos produtos. Estes registros sdo verificados, datados e rubricados.
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O setor de alimentacgdo da creche 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 Sao
seguidos os seguintes critérios:

I. Alimentos prontos sdo colocados nas prateleiras superiores;

I1. Alimentos semi-prontos e/ou pré-preparados sdao colocados nas prateleiras centrais;

I11. Produtos crus sao colocados nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais
produtos;

IV. Todos os alimentos armazenados sdo embalados ou protegidos em recipientes fechados
e em temperaturas definidas neste manual.

Os equipamentos de refrigeracdo sdo sempre regulados para o alimento que necessita
temperatura mais baixa. Durante a limpeza ou descongelamento de equipamentos de frio, os
alimentos sdo mantidos com temperatura inferior a 5° C, no caso de alimentos refrigerados, ou
menor igual a— 18° C, no caso de alimentos congelados.

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. As matérias-primas, ingredientes e embalagens sdo armazenados
em local limpo e organizado de forma a garantir protecdo contra contaminantes, sobre estrados e

prateleiras higienizados, respeitando 0s espacos minimos para adequada ventilacdo e higienizacao.

12.3. 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 legislacédo
especifica. Durante a preparagdo sao adotadas medidas a fim de minimizar o risco de contaminacéo
cruzada, tais como:

l. Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus, semi-prontos e prontos;

Il. As manipuladoras de alimentos crus sao orientadas a realizar a higienizagdo das

mé&os antes de manusear produtos prontos;
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I1l.  As manipuladoras séo orientadas a realizar a higienizacdo das méos sempre que

forem ao banheiro, manusearem o lixo ou trocarem de tarefa.

Os produtos pereciveis ficam expostos a temperatura ambiente pelo tempo minimo
necessario para a preparacdo do alimento, ou seja, maximo 30 minutos. Produtos que depois de
prontos ndo mantém a temperatura acima de 60° C ou abaixo de 5° C ficam expostos a temperatura
ambiente pelo tempo minimo necessario para que sejam servidos, ou seja, maximo 30 minutos. O
tratamento térmico (coccdo e/ou reaquecimento) garante a temperatura de no minimo 70°C em
todas as partes do alimento. Quando sdo utilizadas temperaturas inferiores a 70° C o tratamento
térmico é garantido através das combinacdes de tempo e temperatura que asseguram a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos.

O descongelamento de todos os produtos congelados utilizados na creche € conduzido
através de coccdo direta, micro-ondas ou quando conduzidos sob refrigeracdo a temperatura
inferior a 5° C e quando o alimento submetido ao descongelamento ndo for utilizado
imediatamente, 0 mesmo é mantido sob refrigeracao.

Os alimentos preparados quando conservados a quente sao mantidos a temperatura superior
a 60° C, por no maximo 6 horas. A temperatura dos alimentos preparados no processo de
resfriamento é reduzida de 60° C a 10° C em, no maximo, 2 horas. Os produtos preparados
conservados em temperaturas de 4° C ou menos (0 a 4°C), sdo conservados no maximo por cinco
dias. Os produtos preparados conservados em temperaturas superiores a 4° C e inferiores a 5° C
(4,1 a 4,9°C) sao conservados por menos de cinco dias. Os produtos preparados quando congelados
sdo mantidos em temperaturas iguais ou inferiores a -18° C. Os alimentos preparados quando
armazenados sob refrigeracdo ou congelamento sdo embalados e identificados.

As etiquetas de validade sdo fornecidas em rolos, contendo 640 unidades cada. Cada
etiqueta possui dimensdes de 60 mm de largura por 30 mm de altura. O produto inclui os seguintes
campos para preenchimento: nome do produto, data de abertura e data de fabricacéo.

Os procedimentos de higienizacdo dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem os seguintes
critérios:

l. Selecédo dos alimentos, retirando partes ou produtos deteriorados e sem condig¢oes

adequadas;

. Lavagem criteriosa dos alimentos um a um, com agua potavel;
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V.

Desinfecgédo: imersdo em solugdo clorada com 200 ppm de cloro livre, por 15
minutos, ou preparada segundo recomendacéo do fabricante;

Enxague com agua potavel.

Os vegetais folhosos crus, corretamente higienizados e ndo adicionados de molho,

maionese, iogurte, creme de leite ou demais ligas, preparados e prontos para 0 consumo, Sao

mantidos em temperatura ambiente por no maximo 1 hora ou conservados sob refrigeracdo por

periodos maiores.

Os ovos quando utilizados obedecem aos seguintes critérios:

VI.

Utilizacdo de ovos limpos, integros e com registro no érgdo competente;

Dentro do prazo de validade, com conservagdo e armazenamento que nao propicie
contaminacdo cruzada e seguindo as indicac@es da rotulagem;

Ovos lavados com agua potavel corrente, imediatamente antes do uso, somente nos
casos em que apresentam sujidades visiveis;

Ovos submetidos a cocgdo até o ponto de gema dura;

N&o sdo reutilizadas embalagens dos ovos para outros fins. Assim como, nao
preparados e expostos ao consumo alimentos a base de ovos crus tais como:
maionese, musses, merengues, entre outros;

Né&o sdo utilizadas prepara¢des com ovos fritos.

Os alimentos refrigerados sdo armazenados exclusivamente sob refrigeracdo, ou conforme

rotulagem. O setor de alimentagéo da creche 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 sdo

seguidos os seguintes critérios:

Alimentos prontos s&o colocados nas prateleiras superiores;

Alimentos semi-prontos e/ou pré-preparados séo colocados nas prateleiras centrais;
Produtos crus sdo colocados nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos
demais produtos;

Todos os alimentos armazenados sdo embalados ou protegidos em recipientes

fechados e em temperaturas definidas neste manual.
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Os equipamentos de refrigeracdo sdo sempre regulados para o alimento que necessita
temperatura mais baixa. Durante a limpeza ou descongelamento de equipamentos de frio, os
alimentos sdo mantidos com temperatura inferior a 5° C, no caso de alimentos refrigerados, ou
menor igual a— 18° C, no caso de alimentos congelados.

Os alimentos que ndo séo utilizados na totalidade séo acondicionados e identificados de
acordo com a rotulagem. A creche ndo fornece alimentos submetidos a fritura. E realizado o
monitoramento e o registro em planilha especifica. Os registros das temperaturas séo verificados,

datados e rubricados.

13. DISTRIBUICAO

13.1. Controle na Distribuicdo

O refeitorio € mantido organizado e em adequadas condi¢fes higiénico-sanitarias. As
manipuladoras sdo orientadas a adotarem procedimentos que minimizem o risco de contaminacao
dos alimentos preparados durante a distribuicdo dos alimentos por meio da anti-sepsia das maos.
Os utensilios utilizados na consumacgdo do alimento, tais como pratos, copos, talheres sdo
devidamente higienizados e armazenados em local protegido. Nas areas de producdo e consumo
ndo ha a presenca de ornamentos e plantas ou cortinas. No refeitorio é disponibilizado alcool 70%

para a higienizacdo das maos.
13.2. Procedimento adotado para retirada do produto da distribuigdo
Os utensilios apo6s utilizados no consumo do alimento, tais como pratos, copos, talheres sdo

devidamente higienizados e armazenados em local protegido. A higienizacao dos utensilios € feita

em pia exclusiva para este fim.

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos




Manual de Boas Préticas- MBP
Creche Comecinho de Vida Pagina 24 de 25

REFERENCIAS

- Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004: Regulamento Técnico de Boas Praticas para

Servigos de Alimentacao.

- Portaria MS N° 2914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de controle e de vigilancia da

qualidade da 4gua para consumo humano e seu padrédo de potabilidade.

- Portaria Estadual SES N° 78, de 28 de janeiro de 2009: Lista de Verificacdo em Boas Préaticas

para Servigos de Alimentacdo e Normas para Cursos de Capacitacdo em Boas Préticas.

Elaborado por: Cristina Camargo Pereira

Aprovado por: Otavio Marcolino dos Santos




