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RESUMO

O presente projeto propde a elaboragéo do MBP para a escola analisada utilizando o
programa para Elaboragdo do Manual de Boas Praticas para a Alimentagcdo Escolar
disponibilizado pelo PNAE, baseado na legislagdo RDC 216/2004, e também ajudar
a instituicdo de ensino a adequar a sua cozinha as normas sanitarias nacionais. As
escolas sao o terceiro lugar que preparam alimentos para coletividade que mais tem
doencas transmitidas por alimentos. O Manual de Boas Préticas para a Alimentacdo
Escolar € o documento que registra as normas e procedimentos higiénico-sanitarios
gue devem ser seguidos pelos manipuladores de alimentos nas cozinhas das
escolas para o preparo da Alimentacdo Escolar. Junto com os Procedimentos
Operacionais Padronizados, tem grande importancia na reducdo do risco de
Doencas Transmitidas por Alimentos, as quais podem afetar os alunos, professores
e demais usuarios da alimentacdo escolar. Demonstrou-se que com pequenas
intervengdes pode-se melhorar a qualificagdo sanitaria da cozinha da escola.

Palavras-chave: Manual de Boas Préticas. Risco sanitario. RDC 216/2004. Alimentacéo Escolar.
Seguranca Alimentar.



ABSTRACT

This project proposes the development of MBP to the school analyzed using the
program Good Practices Guide for School Food provided by PNAE, based in the
RDC 216/2004 legislation, and also help the educational institution to suit its kitchen
national health standards. Schools are the third place that prepares food for
community that has most foodborne diseases. The Good Practices Guide for School
Food is the document that records the rules and hygienic-sanitary procedures to be
followed by food handlers in school kitchens to prepare the School Feeding. Along
with the Standard Operating Procedures, have great importance in reducing the risk
of Foodborne Diseases, which can affect students, teachers and other members of
school meals. It was demonstrated that with small interventions could be improved
health status of the school's kitchen.

Keywords: Good Practices Guide. Health Risk. RDC 216/2004. School Feeding. Food Safety.
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1 INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO

Este Projeto Técnico propbe a elaboracdo de um Manual de Boas Préticas
de Fabricacdo da Alimentacdo Escolar para o Centro Estadual de Educacéo
Profissional Lysimaco Ferreira da Costa em Rio Negro — Parana, escola da rede
publica estadual de ensino que oferece ensino técnico em agropecuaria e técnico
em meio ambiente.

De acordo com a Constituicdo Federal de 1988,

Art. 208. O dever do Estado com a educacdo sera efetivado mediante a
garantia de: [...]JVIl — atendimento ao educando, em todas as etapas da
educacdo béasica, por meio de programas suplementares de material
didatico-escolar, transporte, alimentacdo e assisténcia a salude (BRASIL,
2013, p. 121-122).

No ano de 2006 foi legalmente regulamentado o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), pela sancdo do referido projeto de lei
pelo Presidente da Republica em 15/09/2006, derivado do interesse da sociedade
pelo tema, e demonstrando que esta est4 mais capacitada a sugerir novas politicas
publicas (BRASIL/CONSEA, 2006). A partir dai ttm-se o conceito de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN), que vem de encontro a ampliar os conceitos e acoes

para se cumprir este preceito constitucional.

Art. 3° A segurancga alimentar e nutricional consiste na realiza¢éo 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 préaticas alimentares promotoras da salde que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econémica
e socialmente sustentaveis [...]

Art. 4° A seguranca alimentar e nutricional abrange: [...]

IV — a garantia da qualidade biolégica, sanitaria, nutricional e tecnoldgica
dos alimentos, bem como seu aproveitamento, estimulando praticas
alimentares e estilos de vida saudaveis que respeitem a diversidade étnica

e racial e cultural da populagdo (BRASIL, 2006).

Como consequéncia em 2010 foi aprovada e acrescentada a Emenda 64,
para a Constituicdo Federal do Brasil, alteracdo no Art. 6° que passa a apoiar e



legislar sobre os Direitos Humanos a Alimentacdo Adequada (DHAA), com a
seguinte descricao de acordo com Brasil (2013), “CF Art. 6° S&o direitos sociais a
educacgdo, a saude, a alimentacdo, o trabalho, a moradia, o lazer, a seguranca, a
previdéncia social, a protecdo a maternidade e a infancia, a assisténcia aos
desamparados, na forma desta Constituicdo. (EC no 26/2000 e EC no 64/2010)".

Considerando todo o embasamento legal determinando as obrigacdes
governamentais com relagdo a garantia de uma alimentacdo adequada, e ainda as
regulamentacdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, em especial a RDC
216/2004 que determina os procedimentos higiénico-sanitarios para garantir que
este alimento seja seguro, observa-se que muitas instituicbes publicas ainda ndo
tem estes conceitos e praticas implementadas.

O Manual de Boas Préticas de Fabricacdo de Alimentos € documento
obrigatdrio em todas as instituicdes que se envolvam em algum processo da cadeia
produtiva de alimentos, e que neste Manual se tenham registrados os procedimentos
personalizados e normas para manipulacgdo segura dos alimentos no
estabelecimento, orientando todas as atividades executadas na cozinha para
alimentacdo escolar. Em periodo de estagio curricular a autora observou que o
Centro Estadual de Educacéo Profissional Lysimaco Ferreira da Costa ndo tem este
documento, como também ndo tem responsavel técnico que atue na orientacdo dos
procedimentos de qualidade higiénico-sanitdria de manipulagdo de alimentos
necessarios para se garantir uma alimentacdo com qualidade higiénico-sanitaria

segura para os seus alunos.

A qualidade constitui tema de grande interesse e preocupag&o no contexto
do acesso aos alimentos em todo o mundo, e merece destaque 0s aspectos
relacionados a sua inocuidade. Nesse sentido, a qualidade obtida para um
dado produto pode ser interpretada como o resultado de um conjunto de
condicdes e cuidados, compreendidos em toda a cadeia produtiva, desde a
obteng&o da matéria-prima até o momento da sua utiliza¢éo (LEITE et al,
2011, p.276).

Esta inconformidade com relagdo a gestdo operacional e sanitaria da
alimentacdo escolar ndo é raramente observada nas escolas. Infelizmente € uma
situacdo bem comum e segundo o G1-MG (2015) em Belo Horizonte apenas 10%
das escolas publicas e particulares tem os alimentos servidos aos alunos
fiscalizados pela Vigilancia Sanitéria, e € ressaltado de acordo com o0 gerente da

Vigilancia Sanitéria que as maiores ndo conformidades séo: auséncia de manuais de
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boas préticas, de instalacdes sanitarias bem equipadas nas cantinas, de termémetros
para controle de temperatura dos alimentos e de exames médicos dos funcionarios.

A elaboragdo do Manual ndo compreende somente a adequacédo de uma
norma e do registro de procedimentos de cunho operacional, mas também do
atendimento da legislacdo, que determina e garante que a implementagcéo adequada
destes procedimentos reduz o risco sanitéario dentro das instituicdes que manipulam
alimentos e, por conseguinte, aumentam a seguranca alimentar para os alunos
consumidores destes alimentos.

Para a elaboracdo do manual de boas préaticas € necessério ser realizado
um check list com itens de verificagdo regulamentados pela RDC-ANVISA 216/2004,
0s quais determinardo o nivel de adequacao higiénico-sanitaria do estabelecimento.
Apds serem conhecidos os itens que ndo estdo adequados a legislacdo devem ser

implantadas agdes corretivas.

1.2 OBJETIVO GERAL DO TRABALHO

Elaborar o Manual de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo para a
cozinha onde € preparada a alimentacdo escolar dos alunos, baseado na RDC-
ANVISA 216/2004.

1.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS DO TRABALHO

1. Levantar as ndo conformidades através do check-list de itens de verificagdo
de Boas Préticas para Servicos de Alimentagdo de acordo com RDC ANVISA
216/2004, para determinar o grau de risco sanitério da escola.

2. Utilizar o programa para elaboracdo do Manual de Boas Praticas para
Servigos de Alimentag&o Escolar disponibilizado pelo Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) como ferramenta eletronica para elaborar o
Manual de Boas Préticas da instituicao.
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3. Elaborar proposta de acdes corretivas para adequacdo da cozinha a RDC

ANVISA 216/2004, e posterior apresentacao a escola.

1.4 JUSTIFICATIVAS DO OBJETIVO

A justificativa para a proposta da Elaboracdo do Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo da Alimentacdo Escolar para o Centro Estadual de Educacédo Lysimaco
Ferreira da Costa, é a utilizacdo de conceitos de Gestdo Operacional, considerando
que a utilizagdo de Manuais é uma pratica que promove a organizacao,
padronizacdo e acesso de todos aos procedimentos que devem ser utilizados para o
preparo da alimentacdo escolar, e ainda considerando que estes devem estar de
acordo com o que rege a legislagédo sanitaria RDC-ANVISA 216/2004, no ambito de
aplicacgéo:

Aplica-se aos servigos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagéo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,

lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres
(ANVISA, 2004).

Por conseguinte, o objetivo geral proposto atende aos conceitos de direito
administrativo, considerando que as instituicbes publicas, e por consequéncia o
servidor publico devem primar pelo principio da legalidade, que est4 determinado
pela Constituicdo Federal de 1988, art. 37, o qual determina que o servidor e 0
servico publico devam ter suas acfBes embasadas dentro do que a legislacdo
estabelece a ser cumprido, portanto elaborar o Manual de Boas Préaticas sera
adequar a instituicao a legislagéo sanitaria vigente.

E ainda, tem-se como justificativa, a preservacdo da saude dos
adolescentes/alunos, atendidos pela instituicdo, em especial os que estdo em
regime de internato que dependem exclusivamente da alimentacdo fornecida pela

escola, que sao seis refeicbes diarias, de 5 a 7 dias por semana.

Uma das condi¢Bes essenciais para a promog¢ao e a manutencao da saude
€ a ingestdo de alimentos dentro dos padrbes higiénico-sanitarios
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satisfatorios, jA& que a deficiéncia nesse controle € um dos fatores
responsaveis pela ocorréncia de surtos de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) (OLIVEIRA et al., 2003, apud SILVA, 2010, p.42).

Por isso, o estado que tem um grande numero de alunos sob seus cuidados
alimentares, em especial nos internatos onde estes alunos dependem
exclusivamente da alimentacdo da escola, assume para si a responsabilidade de
ofertar alimentos adequados, nutricional, qualitativa e quantitativamente, e também

em boas condic¢des higiénico-sanitarias.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO-OBRIGACAO LEGAL

A Elaboracdo do Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de um
estabelecimento € uma exigéncia legal, sendo ele um documento técnico e de
gestdo operacional que visa orientar as atividades especificas deste
estabelecimento com o objetivo de assegurar a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos preparados. Sua elaboracdo de forma personalizada é determinada pela
legislacdo sanitéria federal, com a Portaria MS n° 1428 de 26/11/1993.
Posteriormente complementada pela Portaria MS n°® 326/97, a RDC ANVISA 275/02
e a RDC ANVISA 216/04 entre outras. De acordo com o Conselho Regional de
Nutricionistas — regido 4 (2007), em suas orientacdes para elaboracao do Manual de
Boas Praticas refere-se a este como um importante regimento interno onde s&o
definidas normas adotadas que norteardo os procedimentos higiénicos sanitarios
para o preparo de refeicbes em estabelecimentos.

Como documento normalizador tem sua importancia para a gestéao
operacional da é&rea para qual foi elaborado, pois é fonte de consulta e de
padronizacdo de atividades que contribuirdo para a qualidade do produto. “O termo
gestédo € sinbnimo de administracao e significa um conjunto de principios, de normas
e de funcdes que tém por fim ordenar os fatores de produgédo e controlar a sua
produtividade e a sua eficiéncia, para obter determinado resultado (MALMEGRIN,
2012, p.12)", ou seja, elaborar um MBP une a fungdo de administrar um servico de
alimentacdo (cozinha/restaurante) como se administra um processo huma inddstria
de qualquer outro produto, com planejamento, organizacao, implementacéo, controle
e avaliacéo, estabelecendo processos e procedimentos padrao, de forma que se
garanta a qualidade do produto, neste caso além de sabor, apresentacdo, a
sanidade microbiolégica para garantir a preservacao da saude do cliente.

O Manual de Boas Préticas deve ser a reproducdo fiel da realidade das
empresas, descrevendo a sua rotina de trabalho, relacionando e anexando
documentacdo comprobatdria, os POP’s - Procedimentos Padrdes de Higiene
Operacional - adotados como: planilhas de controle, registros, check list, etc. Esse
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documento — MBP/ POP - devera ser atualizado sempre que a empresa realizar
alteracbes em sua estrutura fisica ou operacional (PREFEITURA MUNICIPAL DE
VITORIA, 2004).

De acordo com o Conselho Regional De Nutricionistas - 42 REGIAO (2007),
em 1993 o Ministério da Saude, através da publicacédo da Portaria 1428/1993, iniciou
a aplicacdo do conceito das Boas Préticas de Fabricacdo para estabelecimentos
produtores da area de alimentos e fez a primeira instituichio do MBP como
documento oficial para serem registradas estas praticas. O Guia Alimentar Para A
Populacao Brasileira (2014) determina que para que a alimentacao seja considerada
saudavel deve haver alguns cuidados com os alimentos que sdo consumidos. Entre
estes cuidados esta a higienizacdo dos alimentos, dos utensilios, o controle de
pragas, os cuidados pessoais dos manipuladores, que podem ser fontes de
contaminacdo. Ou seja, para manter os alimentos seguros, que estes nao sejam
risco de intoxicagdo e de infecgbes, eles devem ser selecionados, conservados e
manipulados higienicamente. A salude é o principal motivo para que se proponha
normatizar procedimentos, capacitar os manipuladores e adquirir bons habitos de
manipulacéo nas cozinhas das escolas publicas.

Nas duas Ultimas décadas, os habitos alimentares tém passado por
mudancas em muitos paises, acarretando o desenvolvimento de novas
técnicas de producao, preparacdo e distribuicdo de alimentos. Portanto, um
controle eficaz de higiene tornou-se imprescindivel para se evitar
consequéncias prejudiciais decorrentes de doencas e danos provocados
pelos alimentos & salde humana e & economia. Todos — agricultores e
cultivadores, fabricantes e processadores, manipuladores de alimentos e
consumidores — tém a responsabilidade de garantir que o alimento seja

seguro e adequado para consumo (OPAS, 2006).

Com a evolugdo e aprimoramento dos processos de producdo, estes
passam a ter multiplos envolvidos, e por consequéncia multiplos responsaveis pelos
beneficios e danos causados ao consumidor. Para que possa haver rastreabilidade
em caso de danos ao consumidor € necessario que haja normas, procedimentos e
controles que possam ser consultados, conferidos e utilizados como documentos

comprobatérios de qualidade nos processos.
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2.2 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

A alimentacdo € uma necessidade basica e vital para o ser humano. Ela
deve atender além das necessidades nutricionais, necessidades emocionais,
sociais, culturais, psicolégicas dos seres humanos em suas varias fases de vida. O
alimento deve ter caracteristicas que atendam critérios que satisfagam os sentidos
do paladar, do olfato, do tato e da visdo, e além de tudo deve fornecer saude tendo
sua manipulacao feita com cuidados proprios e higiene.

A implementacdo das boas préticas de producdo € fundamental para
prevenir a contaminagdo microbiana. Os perigos biolégicos sé@o resultantes da
contaminacdo dos alimentos por microrganismos patogénicos, da multiplicacdo e
sobrevivéncia destes através da agua de irrigacdo e lavagem, do solo,
equipamentos, embalagens e contato de pessoas com o produto (ANTONIALI;
SANCHES; NOGUEIRA, 2008).

Estes perigos sdo causadores de inUmeras doencas, e desvirtuam a funcao
dos alimentos que é gerar salde para as pessoas.

Quando o alimento exerce fungdo contraria a de gerar saude, crescimento e
vida, ou seja, causa doenca devido a sua ingestdo, dizemos que tivemos uma

Doencga Transmitida por Alimentos (DTA). Segundo Brasil (2008, p. 84),

Uma doenca transmitida por alimentos (DTA) é caracterizada quando os
alimentos atuam como veiculo para transmissdo de organismos prejudiciais
a saude ou de substancias toxicas. Consiste em um problema de salde
publica em todo mundo, sendo bastante comum no Brasil.

Essa doenca pode ser causada por varios fatores que se ‘associam’ ou
contaminam o alimento, ditos perigos fisicos, quimicos e bioldgicos. Estes perigos
podem afetar o alimento na fase de producao, transporte, armazenamento, preparo
e distribuicdo (GERMANO, 2003, apud CORREA, 2008).

Para prevenir e reduzir o nimero de afetados por DTAs no Brasil foram
tomadas medidas preventivas pelo Ministério da Saude (MS), com legislacdo
especifica para a area de alimentos. Entre elas: a Portaria do Ministério da Saude n°
1428, de 1993, a RDC ANVISA 275/2003, a RDC ANVISA n° 216/2004 e outras.
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Alimento seguro € aquele que ao ser ingerido ndo causara doencas ou

danos ao ser humano.

Todos os dias, em todo o mundo, pessoas ficam doentes por causa de algo
que comeram. Estas doencas sdo designadas por doencas de origem
alimentar e sdo causadas por microrganismos perigosos e/ou quimicos
téxicos. A maior parte das doengas de origem alimentar pode ser prevenida
com Boas Préticas de Manipulac¢édo dos alimentos. (OMS, 2006, p.7)

Ha vérios fatores que contribuem para que o alimento se torne inseguro, e
possa causar uma toxiinfecdo. Sao eles: a auséncia de controle eficiente da
temperatura nas fases de cozimento, resfriamento e armazenamento, falta de
higiene pessoal, contaminagdo cruzada entre alimentos cris e processados, e

inadequacéo dos controles dos processos. (FIB, 2008, p.34)

2.3 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EM ESCOLAS

A elaboracdo do Manual de Boas Préticas de Fabricacdo vem ao encontro
das diretrizes do PNAE, considerando sua preocupagdo com a alimentacdo e a
saude dos alunos, sendo elas:

Art. 2° S&o diretrizes do PNAE:

| - 0 emprego da alimentag&do saudavel e adequada, compreendendo o uso
de alimentos variados, seguros, que respeitem a cultura, as tradigbes e os
habitos alimentares saudaveis, contribuindo para o0 crescimento e o
desenvolvimento dos alunos e para a melhoria do rendimento escolar, em
conformidade com a sua faixa etaria e seu estado de salde, inclusive dos
gue necessitam de aten¢éo especifica (FNDE legis, 2013), grifo nosso.

E ainda ressaltando o PNAE se preocupa com o desenvolvimento total dos
alunos e que a alimentacdo fornecida pelas escolas publicas € uma das principais

acOes que colabora para cumprir seus objetivos.

Art. 3° O PNAE tem por objetivo contribuir para o crescimento e o
desenvolvimento biopsicossocial, a aprendizagem, o rendimento escolar e a
formacéo de préticas alimentares saudaveis dos alunos, por meio de a¢des
de educacéo alimentar e nutricional e da oferta de refei¢es que cubram as
suas necessidades nutricionais durante o periodo letivo (FNDE legis, 2013).
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Sendo o PNAE um programa que orienta o atendimento dos alunos com
relacdo a alimentacao escolar oferecida pelo setor publico, e para que seus objetivos
sejam atendidos plenamente com resultados, tem-se que ter a associacao de outras
ferramentas como legislagéo e normas, pois conforme Cardoso et al ( 2010),

Considerando que as criangas atendidas por esse programa estdo em
constante crescimento e fazem parte do grupo de individuos mais
vulneraveis as Doengas Veiculadas por Alimentos (DVA), é importante
avaliar todas as condicbes em que os alimentos sdo preparados e
distribuidos para que eles cumpram plenamente sua funcao de nutrir.

Embora haja tamanho investimento publico em manter este programa para o
subsidio da alimentacé@o escolar nas escolas publicas, observa-se que nao hé total
compromisso com a seguranc¢a alimentar dos alunos. Cardoso et al (2010) frisam

essa situagao em seu estudo:

Ainda que a segurang¢a de alimentos em espac¢os educacionais compreenda
tema de interesse em diversos segmentos de ensino e que estejam
normatizadas acdes com vistas ao controle de qualidade dos alimentos
distribuidos pelo PNAE, estudos conduzidos em diferentes estados do pais
evidenciam instalagfes, condic6es e praticas impréprias & producdo de
alimentos na execucdo do Programa, o que coloca em risco a salude das
criangas assistidas.

No Brasil, de acordo com dados do Ministério da Saude do periodo de 2000-
2014, as escolas e creches séo o terceiro local de maior ocorréncia de DTA, em
primeiro estdo as residéncias, em segundo os restaurantes/panificadoras (FIGURA
1)
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Figura 1: Local de ocorréncia de surtos de DTA. Brasil, 2000-2014
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Sao inumeras as expressdes legais instituidas para prevenir que criangas e
adolescentes tenham sua salde prejudicada pela ingestdo de alimentos

contaminados nas escolas, entre elas cita-se:

A PORTARIA INTERMINISTERIAL N° 1.010 DE 8 DE MAIO DE 2006.
Institui as diretrizes para a Promoc¢éo da Alimentagdo Saudavel nas Escolas
de educacéo infantil, fundamental e nivel médio das redes publicas e
privadas, em &mbito nacional.

Art. 3° Definir a promogédo da alimenta¢@o saudavel nas escolas com base
nos seguintes eixos prioritarios: [...]

Il - estimulo a implantacdo de boas praticas de manipulagéo de alimentos
nos locais de producdo e fornecimento de servicos de alimentacdo do
ambiente escolar (BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE E MINISTERIO DA
EDUCAGAO, 2006).

Nota-se que o Estado preocupa-se com meios de prevencdo com a saude

das criancas e adolescentes que recebem alimentacdo nas escolas.

A seguranca alimentar e nutricional € um dever do Estado. Desta forma &
obrigacdo do Estado proteger, respeitar, promover e prover alimentacdo
adequada, de forma permanente, com adequacdo nutricional e qualidade
sanitaria, respeitando a diversidade e a cultura alimentar regional,
promovendo o acesso a informagcdo e oferecendo alimentos livres de
contaminantes e agrotoxicos. (BURITY et al., 2010, apud
IWAMURA, 2014, p.18),
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E ainda de acordo com Organizacdo Pan-Americana Da Saude (2008),
Cabrera, (2008) apud Silva (2010, p.42),

As DTA séo responsaveis por varias enfermidades, afetando principalmente
criancas, gestantes e idosos. Todos os anos s&o identificados casos de
Obito e de deterioracdo do estado nutricional na populagéo infantil por
doencas diarreicas. Segundo a Organizacao Mundial da Saude (OMS), 70%
dos casos de diarreias se devem ao consumo de alimentos contaminados.
A OMS estima que anualmente ocorram cerca de 2,2 milhdes de o6bitos
atribuidos ao consumo de alimentos contaminados, sendo que 1,8 milhdes
dessas mortes sdo de criangas.

Porém, somente normalizar em forma de lei, resolu¢des sanitarias, ndo sao
o suficiente. H4 falhas na aplicagcdo e na fiscalizagdo destas nas instituicdes
publicas, sendo que estas deveriam dar exemplo de legalidade e de aplicacdo
destas préticas. O sistema de auditoria interna e externa governamental, estadual e
municipal ndo pratica a impessoalidade, pois a legislagdo determina que
documentos como o MBP sejam elaborados de forma personalizada em todos os
estabelecimentos que processem alimentos, e vé-se que nas escolas publicas este
procedimento ndo é seguido.

Existem indmeros estudos no Brasil que demonstram que o risco sanitario
nas cozinhas das escolas € considerado de regular a baixo, um deles é o de Bispo
et al.(2014, p. 10), num estudo nas escolas publicas de Candeias (BA), onde
concluiram que “os resultados dos relatorios da Lista de Verificagdo em Boas
Praticas demonstraram que todas as escolas inspecionadas tinham condicdo de
risco sanitario regular, com percentual geral acima de 50%".

J& Lopes et al. (2015) em seu estudo em um municipio da Paraiba/Brasil,
concluiu que “das escolas, 48,3% foram classificadas em risco sanitario regular, 24,3
% em risco sanitario alto e 24,0 % em risco sanitario muito alto “, restando somente
4,4% das escolas com situacdo de baixo risco. Camargo et al. (2010) concluiram em
seu trabalho em escolas de Salvador (BA) que grande parte das escolas avaliadas
tem classificacdo insatisfatéria, ou seja, baixo atendimento aos requisitos
normativos. E ainda que outra grande parte foi classificada como regular, apontando
para a necessidade de adequacdes nos servicos para melhorar a seguranca dos
alimentos fornecidos pelas escolas através do PNAE.
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3 DIAGNOSTICO E DESCRICAO DA SITUACAO PROBLEMA

3.1 DESCRICAO GERAL DA ORGANIZACAO

O Centro Estadual de Educacao Profissional Lysimaco Ferreira da Costa,
antigamente denominado Colégio Agricola Lysimaco Ferreira da Costa € uma escola
da rede estadual que atende alunos em trés modalidades de permanéncia na
escola, internato, externato e semi-internato. A escola tem 265 alunos, sendo que 86
deles estdo na escola em regime de internato e outros 164 em regime de semi-
internato no curso técnico em Agropecuaria. No periodo noturno, no curso de técnico
em Meio Ambiente a escola tem mais 15 alunos em regime de externato. A
alimentacdo escolar € fornecida através de envio dos insumos pela Secretaria
Estadual de Educacdo do Parana-, através do Programa de Alimentacao Escolar do
Estado. S&o servidas seis refeicdes diarias (café da manh@, lanche, almogo, lanche,
jantar e lanche) para os alunos do internato, os quais permanecem durante os 5 dias
da semana na escola, as vezes até 7 dias, pois alguns sdo oriundos de outros
municipios do Estado e de outros estados vizinhos também (SOUZA, 2015). Devido
a estas caracteristicas tém-se a alimentacdo destes alunos como um fator de
extrema importancia, pois a escola torna-se a Unica fonte de alimentacéo destes, e

deve promover esta alimentagdo com qualidade nutricional e higiénico sanitéaria.

3.2 DIAGNOSTICO DA SITUACAO PROBLEMA

Considerando o diagndstico da organizacdo e suas caracteristicas como
escola com regime de internato, em momento de estagio obrigatério de graduacéo
em Administracdo Publica-EaD/UFPR, foi observado que embora o estado forneca
0s insumos para a alimentacdo escolar, ha deficiéncias com relacdo a
operacionalizacdo dos processos relacionados a cozinha da escola, e sua
adequacdo com relagdo a legislacdo sanitaria vigente (SOUZA, 2015). Estas
inadequacfes observadas de principio sdo: auséncia de Manual de Boas Préticas de
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Manipulacdo (MBP), auséncia de Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs), auséncia de capacitacao profissional das merendeiras e de exames de
saude periddicos, itens estes exigidos para todos os estabelecimentos produtores de
alimentos. Porém observa-se que nos estabelecimentos publicos de ensino, ndo
somente no estabelecimento em questdo, estes documentos nao existem, por
conseguinte, as praticas para evitar que o alimento possa causar doen¢as Nnos
alunos, também n&o séo de conhecimento dos manipuladores.

A situacdo leva a questionar o porqué de estabelecimentos publicos que
elaboram alimentos ndo seguem a legislacdo especifica de alimentos?

Em pesquisa no website da Secretaria Estadual de Educagdo do Estado
encontram-se algumas informacbes que deveriam ser multiplicadas para os
servidores que manipulam alimentos nas escolas, porém ndo se consegue
estabelecer na escola quem deveria ser o promotor dessa multiplicacdo de
informacdo. Do website até a cozinha existe uma lacuna a preencher. Segundo a
resolucdo do CFN 465/2010, capitulo 1, artigo 3° estabelecimentos que preparem
alimentacdo para coletividade deve ter um responsavel técnico, para elaborar o
MBP, os POPs e fazer o controle técnico das operacbes realizadas pelos

manipuladores.
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4 METODOLOGIA

O projeto técnico foi desenvolvido utilizando a metodologia de estudo de
caso unico, a fonte de evidéncia para as informacdes coletadas foi a observacdo
direta, e em pequena parte o questionamento direto.

O Centro Estadual de Educacdo Profissional Lysimaco Ferreira da Costa
conta com 265 alunos, sendo que 86 deles estdo na escola em regime de internato e
outros 164 em regime de semi-internato no curso técnico em Agropecuaria. No
periodo noturno, no curso de técnico em Meio Ambiente a escola tem mais 15
alunos em regime de externato.

A escola, por meio do Programa de Alimentacdo Escolar do Parana (PAE),
desenvolvido pela Secretaria Estadual de Educagdo do Parand, fornece aos alunos,
dependendo do regime de tempo na escola, até seis refeicbes diarias, que sdo
preparadas pela cozinha da propria escola com insumos recebidos pela distribuicao
centralizada da Secretaria Estadual de Educacgéo (SEED). Estas refeicfes séo: café
da manh4, lanche, almoco, lanche, jantar e lanche. Para o preparo destas refei¢cdes
a escola conta com 5 agentes educacionais I(merendeiras) em regime de escala de
trabalho.

Baseado no Método de Estudo de Caso citado por Yin(2001, p. 73) a
sequéncia do estudo foi realizada da seguinte forma:

Selecdo de Caso: na descricdo da situacdo problema foram relatadas as
caracteristicas do caso escolhido, escola estadual com regimento de internato e
semi-externato, a qual oferece seis refei¢cdes diarias aos seus alunos. De acordo
com o objetivo geral do projeto técnico foi elaborada a Pesquisa Bibliogréfica sobre o
assunto Manual de Boas Préticas, com o intuito de afirmar a importancia do assunto
para a Administracdo Publica e para os interessados na eficacia deste no Centro
Estadual de Educacao Profissional Lysimaco Ferreira da Costa, os alunos usuérios
da alimentacao escolar.

Protocolo de Coleta de Dados: Como um dos objetivos do projeto foi utilizar
0 programa para elaboracdo do MBP para alimentacdo escolar do PNAE, a Lista
Itens de Verificagcdo (anexo 1) disponibilizado no programa foi utilizada como o
Protocolo de Coleta de Dados.
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Conducéo do estudo de caso: o estudo de caso foi conduzido através de
visita a escola, com a Lista de Itens de Verificacdo a ser preenchida de forma
observatodria direta, os itens foram respondidos com as opg¢des SIM, NAO ou NAO
SE APLICA. Alguns itens ndo possiveis de serem observados naquele momento
foram questionados diretamente aos servidores.

Relatério de caso: apds a visita os dados coletados foram inseridos na
pagina do programa Lista de Verificacdo, apos a insercdo com o comando Gerar
Relatorio, que possui formulas previamente definidas com o devido peso de cada
item, calculou o resultado da coleta de dados e forneceu o Relatorio — Lista de
Verificagdo de Boas Praticas com o grau de Risco Sanitario da cozinha da escola
naquela avaliagdo. Também foram preenchidos os demais formulérios disponiveis
no programa assinalando SIM ou NAO, em nimero de 14 (figura 2), que forneceram
as informagBes necessarias para que fosse gerado o texto descritivo sobre as
instalacdes e algumas operagcdes na cozinha da escola, ou seja, o MBP
propriamente dito.

Neste projeto para atender o objetivo 3 houve uma segunda visita, onde foi
apresentada uma sugestao de plano de acdo (anexo Ill), que apos ter alguns itens
aceitos para melhorias levou ao preenchimento de uma segunda Lista de Itens de
Verificacdo com a geracdo de um novo Relatorio- Itens de Verificagdo (anexo V)
com uma nova classificacado de Risco Sanitario.

Concluséo do Caso: a conclusao foi desenvolvida analisando alguns casos
similares apresentados na revisdo bibliografica versus a realidade encontrada,
colocando em evidéncia a importancia de se aplicar as Resolu¢des da Vigilancia
Sanitaria para se reduzir o Risco Sanitario nas cozinhas das escolas publicas e
também questionando as causas de ndo se atender as normas sanitarias em

estabelecimentos publicos.
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5 PROPOSTA TECNICA PARA SOLUCAO DA SITUACAO PROBLEMA

5.1 PROPOSTA TECNICA

hY

Para adequar os processos de manipulacdo de alimentos a legislacéo
sanitaria da ANVISA e a legislacdo do estado e por consequéncia reduzir o risco
sanitdrio sobre os alimentos na cozinha do Centro Estadual de Educacédo
Profissional Lysimaco Ferreira da Costa propéem-se a elaboracdo do Manual de
Boas Praticas de Manipulagcdo, sendo que a aluna tem formacgdo académica em
Nutricdo e interesse em vincular seus conhecimentos na area de Higiene Alimentar a
Administragdo Publica. O MBP elaborado devera ter revisbes periddicas e ser
alterado se houver qualguer mudanga nos processos e nas instalagoes.

Além do MBP foram descritos os Procedimentos Operacionais Padronizados
— POPs, ferramentas necessarias para a implantacdo dos novos procedimentos e
para sua manutencdo. Para a adequagao completa foi elaborada uma sugestao de
plano de ag&o para os itens ndo conformes, de corregdo necesséria para que o
estabelecimento se adeque a legislagéo.

Depois de implantado o MBP, os POPs, e o plano de agéo seja executado, €
necessario que o estabelecimento busque apoio técnico na SEED, responsavel pela
alimentacdo escolar das escolas publicas que mantém quadro de profissionais
habilitados a esclarecer procedimentos necessarios para evitar doencas transmitidas
por alimentos. O SEED mantém Instrucdo Normativa  001/2014-
SUDE/DILOG/CANE, porém nao faz orientacdo destas nas escolas e também nao
as audita. Também a Secretaria de Estado de Saude do Parana em sua
Resolugdo/SESA n° 0318, DE 31 DE JULHO DE 2002, estabelece as exigéncias
sanitarias para instituicbes de ensino fundamental, médio e superior no Estado do

Parana, porém o mesmo acontece.
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5.2 PLANO DE IMPLANTACAO

Primeiramente foi realizada uma visita as instalacdes e preenchido um
check-list com itens de verificagdo (Anexo 1) de acordo com a legislagdo RDC-
ANVISA 216/2004. Esta primeira avaliacdo foi discutida com os responsaveis na
escola para promover algumas melhorias, que contribuam para melhorar o nivel de
risco sanitario da escola.

Como forma de demonstrar que existem ferramentas publicas disponiveis,
gratuitas e que podem ser utilizadas inclusive por leigos (envolvidos com a
alimentacao escolar) para avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias e elaborar o MBP
de forma rapida, foi utilizado o programa disponivel no site do PNAE, que foi
desenvolvido no Rio Grande do Sul, com parceria da UFRGS, disponivel no website

http://www.fnde.gov.br/programas/alimentacao-escolar/alimentacao-escolar-material-

de-divulgacao/alimentacao-manuais. Neste programa (Figura 1) contém uma Lista

de Itens de Verificagdo que devem ser avaliados no local, e marcados conforme as
opcgoes (S) sim, (N) ndo e (NA) ndo se aplica. Cada item tem valor estimado pelo
programa que ao final ird gerar um resultado de acordo com a Tabela 1.

Para gerar o MBP propriamente dito serdo preenchidos varios formularios
no programa, com todos os itens determinados pela RDC 216/2004, tendo as
opcbes sim(S) ou ndo(N), que apds salvos e solicitada a geragdo do relatorio,
formara o MBP propriamente dito em modo para edicdo. O programa fornece
também um modelo para a elaboracdo dos Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), que serdao descritos de forma personalizada para a cozinha
da escola.
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Figura 2: Programa para Elabora¢édo do MBP

+ Manual BP ;'] & ﬁ
Arquive | Formulanios = Sobre

Lista de ‘-cnhcaqio de Beu Priticas

w Mmual de Boas Priticas > | Ague \ |
ﬂ Armazenamento

Cozinha

. - Distribuigdo /

Formuianos EdificacBes ¢ Instalacdes pedes. Edficacles e Sansamento
centficacso Escala Higienizagdo :v’:?gacg;’e Coarha

E Identificacdo da Escola R
Instalacles Santdnas
Manejo de residuos l

u Manipuladores “l

Preparo e Pré-Frepar Ditrbucie Vestiddos Amazenamento

LIp

Vestidrios
Gerar Relatéro Modelc de Roteivo para Elaboragdo de POP * '
& NEL e Veors

/

Fonte: FNAE

De acordo com o resultado do Relatério dos itens de verificagdo (Anexo 1)
sera realizado uma Sugestao de Plano de Acao (Anexo lll) para correcdo dos itens
ndo conformes, que foi apresentado a escola para possiveis melhorias.

Na sequéncia considerando as melhorias que puderam ser implantadas em
curto prazo foi atualizado o check-list dos itens de verificacdo, que passou a ter o
resultado definitivo a ser descrito no MBP e determinar o novo nivel de risco
sanitdrio da cozinha da escola. Os itens ndo corrigidos serdo elencados nas
providéncias a serem tomadas no MBP final. Abaixo a Classificacdo de Grau de
Risco Sanitario (Tabela 1) de acordo com Guia de Instru¢cdes-Ferramentas para as
Boas Praticas na Alimentagdo Escolar (PNAE).
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Tabela 1: Classificagdo de grau de risco sanitario

Classifica¢éo Pontuagéo (%)
Situacgdo de risco sanitario muito alto 0a?25
Situacéo de risco sanitario alto 26 a 50
Situacgéo de risco sanitario regular 51a75
Situacéo de risco sanitario baixo 76 a 90
Situacéo de risco sanitario muito baixo 90 a 100

Fonte: Guia de Instru¢des-Ferramentas para as Boas Préaticas na Alimentacdo Escolar (FNAE)

No MBP originado pelo programa é descrito resumidamente a situacdo atual
das instalacdes e processos da cozinha da escola e as providéncias a serem
tomadas. Esta descricdo € derivada do preenchimento de vérios formularios por
areas que sao determinados pela RDC-ANVISA 216/2004, como instalacdes
sanitérias, distribuicdo, manipuladores, instalacdes de &gua, controle de roedores,
armazenamento, cozinha, vestiarios, refeitério, manejo de residuos, etc.

De acordo com Oliveira et al. (2008, apud Bispo et al, 2013-14, p.5) “Dentre
as unidades de producdo de alimento para coletividades mais vulneraveis a
ocorréncia de DTA, estdo as creches e escolas. Evidéncias demonstram uma
grande incidéncia de surtos de DTA nesses estabelecimentos.” Devido a estarem
expostas a estes riscos deve-se valorizar a aplicacdo da legislacdo sanitaria nas
escolas publicas, que sempre fornecem alimentagdo escolar, ao contrario das

particulares em que esta situacdo € menos frequente.

5.3 RECURSOS

Os recursos necessarios estao disponiveis no estabelecimento de ensino no
periodo de execucdo do projeto técnico. S&o eles recursos humanos: aluna
estagiaria de graduacdo em Administracdo Publica, com formacdo académica em
Nutricdo e pedagoga responsavel pelo internato. Recursos financeiros e materiais:
notebook préprio da aluna e acesso a internet, impressora digitalizadora, materiais

de escritério como papel sulfite A4 disponivel na escola.
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5.4 RESULTADO ESPERADO

O resultado esperado € o Manual de Boas Préticas propriamente dito,
elaborado de forma personalizada, com observagdo direta das instalacdes e
procedimentos de rotina, impresso e disponivel para a consulta dos responsaveis
pela area e das funcionarias da cozinha.

Também a apresentacdo da sugestdo de Plano de Acéo para implantacdo
das melhorias necessérias para a adequacdo a legislacdo e reducdo do risco
sanitério dos alimentos servidos aos alunos.

E o mais importante, espera-se que o Manual seja utilizado e atualizado
guando necessario. Que futuras legislacbes sanitarias e suas normas sejam
implantadas com mais agilidade buscando pela seguranca higiénico sanitaria dos
alimentos e também pela qualidade dos servicos oferecidos aos alunos com relacéo
a alimentacédo escolar nas escolas publicas, fungéo prépria do setor de Alimentacdo
Escolar da SEED-PR com parceria da administracao escolar.

5.5 RISCOS OU PROBLEMAS ESPERADOS

A implantagcdo de normas e procedimentos para ser eficiente e eficaz deve
ser monitorada, avaliada frequentemente, modificada, melhorada e novamente ter o
ciclo da nova implantagéo iniciado e assim por diante. Nenhuma mudanca é estética.
Os riscos ou problemas esperados sdo de que nao haja continuidade no uso do
MBP e dos POPs no dia a dia do processo na cozinha da escola, ou seja, caia em
desuso. E necessario que haja envolvimento e entendimento da importancia de se
garantir a seguranca alimentar por todos o0s envolvidos na escola, como
administradores e manipuladores, e isso se consegue com informacado adequada,

capacitacdo constante, motivagéo para a funcao e avaliacdo de desempenho.
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6 CONCLUSAO

O presente projeto propds elaborar o Manual de Boas Préaticas para a
Alimentagcdo Escolar do C.E.E.P. Lysimaco Ferreira da Costa atingiu seu objetivo:
elaborando o MBP através da descricdo dos procedimentos utilizados na cozinha da
escola e propds adequacdes de itens do processo a legislacdo sanitaria, avaliou o
risco sanitario existente (Anexo Il e IV) e sugeriu melhorias (Anexo lll) para
consequentemente diminuir o risco de fornecer um alimento inseguro para os alunos
da escola.

Para o alcance do objetivo 1, foram avaliados em visita observatoria as
instalagbes e procedimentos da cozinha seguindo o roteiro do relatdrio itens de
verificagdo (anexo 1) disponivel no programa, que é baseado na RDC-ANVISA
216/2004. Este relatério gerou um indice de 66,24% (anexo Il), a qual colocou a
cozinha da escola em classificacdo de risco sanitario regular (Tabela 1), igualmente
observado nos estudos realizados em outras escolas por Bispo et al. (2014, p. 10),
Lopes et al. (2015) e Camargo et al. (2010).

O objetivo 3 foi desenvolvido a partir dos itens ndo conformes identificados
no roteiro do relatério itens de verificacdo, a partir dos quais foi elaborado uma
sugestdo de plano de acdo para correcdo destes itens (anexo IllI). Algumas
correcdes foram realizadas em curto prazo, e apos estas correcdes foi atualizado o
relatério dos itens de verificacdo (anexo 1V) que atualizou o grau de risco sanitario
da escola para risco baixo, com um indice de 76,64% de conformidade.

Para que o objetivo geral fosse concluido, foram preenchidas as planilhas
eletrdnicas por area, disponiveis no programa para Elaboracdo do Manual de Boas
Praticas (Figura 2) que apos salvas, e solicitada a geracdo do relatorio descreveu a
versdo provisoria do MBP. Na versdo provisoria foram realizadas pequenas
correcdes e na sequéncia o MBP pdde ser impresso.

Além do MBP, foram elaborados o0s Procedimentos Operacionais
Padronizados de agua, controle de vetores, higienizacdo de instalactes,
equipamentos e utensilios e saude de manipuladores, que sao complemento do
MBP também exigidos pela legislacdo. Foram criadas e entregues a escola algumas
InstrugBes de Trabalho conforme exigéncias legais, dando como concluidos estes
itens do plano de acgéo (Anexo llI).
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Como conclusdo do objetivo 2, a experiéncia de utilizar o programa para
MBP disponivel no website do PNAE foi muito interessante, Gtil e pratica, pois tem
uma metodologia ja desenvolvida, agiliza o procedimento e esta totalmente baseada
na legislacéo sanitaria.

O roteiro para aplicacdo dos itens de verificacdo é muito bem planejado,
apos a insercdo dos dados, calcula e gera a classificacdo do risco sanitario da
escola, considerando pontuagdo diferenciada para os itens conforme sua
importancia para a seguranca do produto, esta classificacdo e este roteiro j4 estdo
sendo utilizados em outros estados do Brasil fora da regido sul, seu local de origem,
conforme estudos de Cardoso et al. (2010) e Bispo et al. (2013). Surgiram algumas
davidas durante o seu uso e até sugestdes para a melhoria do formato do arquivo
gerado que futuramente poderao ser enviadas aos autores.

Considerando as estatisticas, podemos afirmar que as escolas e creches
sao locais com grande risco de DTAs, de acordo com dados do Ministério da Saude
do periodo de 2000-2014, as escolas e creches sdo o terceiro local de maior
ocorréncia de DTAs, em primeiro estdo as residéncias, em segundo 0s
restaurantes/panificadoras (Figura 1), e se formos mais a fundo nos estudos citados
elencaremos como causas o0s itens determinados pela RDC-ANVISA 216/2004, que
devem ser verificados pela Vigilancia Sanitaria anualmente, e que ndo o sao,
conforme o G1-MG (2015). Esta legislacdo e normas ndo sédo de pratica de muitas
instituicBes publicas e também privadas, o que leva a pensar que a funcdo de
divulgacéo, fiscalizacdo e capacitacdo interna dos érgaos publicos néo é eficiente.

Sugere-se que haja mais estudos na é&rea da alimentacdo escolar, no
sentido de avaliar a adequacao as normas sanitarias dos estabelecimentos publicos,
considerando que o estado e os estabelecimentos escolares subordinados a ele
atendam aos conceitos de seguranca alimentar no mesmo grau exigido aos
estabelecimentos produtores de alimentos do setor privado, pois acima de tudo seria
o cumprimento do principio da legalidade, e estudos que possam avaliar a
adequacao e atuacao do quadro técnico de apoio do estado as escolas com relacéo
a gestdo da Alimentacao Escolar.

De acordo com os conceitos de SAN e de DHAA, que asseguram o direito
da populacdo a alimentacdo adequada, em quantidade e qualidade, supbe-se que
esta populac@o possa ter expectativas de consumir alimentos seguros e proprios

para 0 consumo, e espera-se acima de tudo que as instituicdes publicas cumpram
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estas legislacdes e implementem procedimentos que garantam aos alunos das
escolas publicas a seguranca alimentar. A conscientizagdo das instituicdes publicas
em adequar suas instalagcbes e procedimentos a legislacdo sanitaria nacional,
estadual e municipal é fator primordial para a preservacdo da saude dos alunos,
sendo que as doencgas e os danos provocados por alimentos inseguros podem ser
desde desagradaveis até fatais (OPAS, 2006).

A OPAS (2006, p.21), através do Codex Alimentarius, sugere que deve
haver controle dos processos, com o objetivo de se produzir alimento seguro e
adequado. Para isso deve se estabelecer: “a formulacdo de requisitos relativos as
matérias-primas, a composi¢do, ao processamento, a distribuicdo e a utilizagdo por
parte dos consumidores, a serem atendidos durante a fabricagdo e manipulacdo dos
produtos alimenticios”, e que estes controles devam ser planejados, implementados,
monitorados e ter sua eficacia avaliada.

Ainda afirma que executar controles nas operagdes tem como fundamento:
“‘Reduzir o risco de que os alimentos nédo sejam seguros, adotando medidas
preventivas que garantam a seguranga e a adequacao dos alimentos, em uma etapa
apropriada da operacao mediante o controle dos perigos” (OPAS, 2006, p.21).

Pdde-se observar que no ambiente publico muitas vezes tém-se falhas que
derivam da falta de interesse dos servidores, da falta de programas de capacitacéo
interna, de canais de divulgacdo da informacéo deficientes, de auséncia de
auditorias internas e externas, e também da falta de investimentos na atualizacao da
estrutura dos setores, falhas estas que colaboraram para a auséncia de implantacéo
de procedimentos exigidos por lei, como o MBP e os POPs e do nivel de risco
sanitario inicial ser regular.

As limitacBes encontradas no projeto se referem a coleta de dados, pois
muitos servidores sdo novos em suas funcdes e atuam da forma que pensam ser a
correta, as instru¢cbes que recebem sdo bésicas, muitas das ndo conformidades
eram a auséncia de registros, que prejudicaram a rastreabilidade dos processos
(dados). Apesar das falhas técnicas observou-se capricho, limpeza e boa vontade
das servidoras em servir um alimento que fosse bem aceito pelos alunos. No
processo de elaboracdo do MBP foram observadas ndo conformidades na area de
seguranca da alimentacdo escolar, que ndo é area de especialidade de atuacdo da
instituicdo (educacgao). O estado (SEED), que tem profissionais especializados em

Alimentagéo Escolar, cria normativas técnicas e as disponibiliza no website, ou seja,
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disponibiliza para profissionais n&o especializados atribuigdes que ndo séo de sua
formacgao, sem treinamento na implantacédo destes, estas informacdes ndo chegam
ao conhecimento dos principais envolvidos no processo, os manipuladores que néo
tém habilidades em informatica.

Também, pdde-se constatar que utilizando ferramentas disponiveis de forma
gratuita, bem aplicadas, com interesse na melhoria dos processos, com
planejamento e acdo, num pequeno espaco de tempo pdde-se executar melhorias
que alteram o nivel do atendimento da Alimentagcdo Escolar no quesito risco
sanitario de regular (66,24%) para baixo (76,64%), aumentado as garantias de que
os alunos recebam um alimento seguro.

Todas estas consideracdes vém reafirmar a importancia dos objetivos deste
projeto serem desenvolvidos dentro de uma escola, ambiente que deve ser de
exemplo pratico dos principios da Administragdo Publica (legalidade,
impessoalidade, moralidade, publicidade e eficiéncia) e de ensino da democracia e
da cidadania.
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ANEXOS

Anexo | — Itens de verificacdo

LISTA DE VERIFICACAO EM BOAS PRATICAS PARA UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLARES

Considera-se:

NA para condigles/situagles em que nSo se apica a obzervaglo;

8 para condigBes/stuacles que permiem a muitplicagio de microorganismos;

& para condigles/snuacles que permiem a sobrevivAncia de microorganismos;

2 para condicBes/stuscles de contaminacio cruzads com contato direto com o Alimento;
1 para condigBes/siuazles de contaminagio cruzada sem contato dreto com 0 allmento;
0 para condigBes/stuacles de nio conformidade.

EDIFICIOS E INSTALACOES DA AREA DE PREPARO DE ALIMENTOS

Sim | Nao NA

Loocallzag80 da Unidade de Alimentag3o o Nutrig3o (UAN)

- 03 amedores oferecem condicles gerals de higiene & zanidade, eviando
rscos de contaminaglo” E 323 area & ausente de Ixo, objetos em dezuso,
animals, inzetos e roedores?

Plco da area de produgdo
- apresenta-ze em bom estado de conservacio® e permite o nSo acimulo de
s4idades . agua’

“ Intagro, zam prasenca de: syfiddes, rachaduras, bolor & dascolameanto.

- 0 ralos 8o de facl limpeza, dotades de mecanismos de ‘echamento,
possuindo greihas com protecSo telads ou cutro dspositve que mpeca a
entrada de roedorss & de baratas” (Nofa: As candetas devem cbedecer oo
mesmos ahirios)

- & Impermesvel, lavavel & de %acll higienizazio Javagem e desifecclo)?

Paredec o divicoriac da area de produgdo

- 33 paredes & divisérias s80 de cores claras, cons¥tuldas de matenyl e
acabamento lisos, mpemmedvels, lavavels e em bom estado de conservacio
32

:2em presenca de- boior, umidade, descascamento, descolamento &
rachaduras.

Forroc o tetoc da drea de produgdo

- aprezantam acabamento 10, Impemesyvel lavavel de cor clara & & bom
estaco de conservacdo ¥

3 zem presenga de- sujdades, umidade, bolor, descazcamento e
gescolamanto.

Portac @ Janelac da drea de produgdo

- 35 portas s8o de cores claras, comstRuldas de superficdes lizas, nio
absorventes de fact Iimpeza, & dotadas de fechamenio automatico, moias ou

gistema simiar?
- possuem protecio nas aberturas Infericres para mpedir 3 entrada de
inzetos e roedores?
- a3 janeias sprezentam superfices (1233, |avaveis & em bom estado de
conzervaclo

Sam premmcd de ey urrid bolor Tario & b wrio

- 35 poras apresentam-ze em bom estado de conservaclo® e perfeRamente
ajustadas acs batentes?

"'“M‘-: U cmde bolor Yeres & Cemcol evesic




- quando usadas para ventilacdo, sdo dotadas de telas milimétricas®
faciimente removiveis para limpeza e mantidas em bhom estado de
conservacao’?

Telas com espacos de 1 milimetro ou menos entre 0s fios.
! Sem a presenca de: furos, acimulo de sujidades e gordura, descolamento da borda

38

lluminagéo da area de produgéo

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

- ailuminacdo é uniforme sem cantos escuros?

Ventilagdo da area de produgao

- & garantida a inexisténcia de ventiladores efou aparelhos de ar
condicionado nas areas de manipulacdo?

Abastecimento de agua

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

Ha presenca de reservatério de agua?

O reservatério de agua é edificado efou revestido de material que néo
comprometa a qualidade da &gua, conforme legislacéo especifica , e & livre
de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos, em adequado
estaclo de higiene e conservacdo e devidamente tampado?

O reservatério de &gua é higienizado semestralmente, por empresa
especializada e pessoal capacitado e existe de registro que comprovam a
higienizacao?

Sanitarios e vestiarios

E de uso exclusivo de funcionarios e apresentam-se em bom estado de
conservacio™?

BSE‘I‘n a presenca de’ vazamentos, sujidades, acimulo de égua no Cth, rachaduras em paredes
€ vasos, bolor e umidade em poﬂas, paredes e forro.

- s@o conectados & rede de esgoto ou a fossa asséptica esvaziada
periodicamente?

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

- séo providos de agua corrente?

s80 dotados de pia para lavagem de méos, sabdo e papel descartével para
secagem e com lixeira para descarte de papel, em bhom estado de
conservacio’?

: Sema presenca de: rachaduras e sujidades.

Lavatérios exclusivos para higiene das méos

- possuem sabdo adequado: ligquido e inodoro, anti-séptico, papel toalha ndo
reciclado ou outro sistema adequado para secagem de mdos, lixeiras com
tampa, ambas com acionamento NAQ manual, e torneira com desligamento
automatico ou acionamento NAQ manual?

- s#io dotados de 4gua corrente?

- nas pias destinadas para manipulacdo elou preparo de alimentos, é
garantida a auséncia de sabdo efou anti-séptico para higiene das méos?

Areas de armazenamento em temperatura ambiente




- 80 cdotacdaz de portas com fechamenio awtomatico (mola ou similar) e
protec8o convra rosdorss na aberturs Infarior”
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- tm janeias & gualquer aberturas protegidas com telas miméerncas®?
'!d-un moecon 3e Ul rredes oy roenos srtrs o fos

-z80 m_’.‘de estrados fxos ou mévels que permitam facll acesso para a
gpmﬂo H
Latradon mbvein com siers e de 2Som do oo s detiecs de lem ettre as ol

- 03 alimentos estSo dizpostos em prateisiras’ extremidades de ‘orma que
permita a drculagio de ar entre a3 plhas?

- a3 prateieiras s80 Iavavels & mpemmesvels?

Area de concumagdoireferidrioicaldo de refelgbec

- & Jotada de forTo, piso e paredes de material 5o, lavave e Impermedvel”

; tem janeias e aberturas protegidas com telas mlh&taz" removivels?
Telmn corr smzecons de | mlirmedsc ou menos srtre o fox

- & 3usenis de ventiiadores com Tuxo de ar direto sobre plantas eiou
alimenrtos”

- 35 plantas, ze eyistentes, 8o dispostas de forma 2 nSo contaminar os
almentos cuante 3 dsribucSoT Quando acubadas, usa-se adubo

Inorganico?

Area para depociio e higlenizagso do material de limpeza

_e exciusiva ¢ isolads das &reas de FMDU&;‘O de aimentos”

EQUIPAMENTOS PARA TEMPERATURA CONTROLADA

Sim

Areac de armazenamento em temperatura controlada

- possul geladeiras ou cAmaras em nimero suficients & que mantenha O3
alimentos em temperatura sepura?

- ssu freezers (Congeladores) em nimero suficiente para manier 3
temperstura congeiada”

= A e3c0la possul termOmetro aferido?

-Poiadeira 2'ou CAMAras &0u freszers aprezentam-ze &m bom estado de
funcionamento, higiene e manutencio constante”

- 0 bacSo gquents, para 3 dsribuclo, & reguiado de forma 3 manter oz
alimentos a no minimo €0 *C7

- 35 cAmaras =lou refigeradores sio reguiados de modo 3 manter os
alimertos nas temperaturas:

- 3% L°C para cames, aves e pescados f!’fﬂm.’

- 3i¢ 4°C para dimentos pré-preparados ou DOSC&;&WM maximo 3
(rés) dias?

- 0 freeder & reguiado, garantindo 302 almentos temperaturas entre -12°C 3
18°C?

- nos equipamentos de refrigerac8o e conpelamento 30 auzentes o acdmuio
de geio & obstruco nos dfuscres de ar”
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MANIPULADORES
Sim Nao NA
todos 05 funcionarios estao uniformizados''?
B Uniforme limpo, com protecdo para os cabelos, com sapatos fechados.
- exames medicos sdo renovados periodicamente ou pelo menos uma vez
par ano?
—  os manipuladores trabalham sem afeccées clinicas'“?
Feridas, micoses, sangramentos, coriza, infeccdes respiratdrias.
- hé auséncia de adornos 7
ﬁBn'ncos‘ pulseiras, aliangas, relogios, colares, anel, piercings.
- garante-se a auséncia de barba?
- 05 cabelos séo totalmente protegidos?
- 0 candidato ao emprego s6 é admitido apés a realizagéo de exames
médicos e laboratoriais?
- todas as pessoas envolvidas no Servico de Alimentac&o participaram de
capacitacio envolvendo Seguranca de Alimentos?
RECEBIMENTO

Sim Nao NA
Transporte de matéria-prima
No recebimento s&o 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?
- 05 produtos reprovados s&o devolvidos no ato do recebimento ou
segregados e identificados para providéncias posteriores?
- & verificado o prazo de validade nos rotulos dos alimentos no momento do
 recebimento?

PROCESSOS E PRODUCOES
Sim Nao NA

Higiene das maos

- 0s funcionarios higienizam as méaos seguindo procedimento adequado e

utilizando produtos recomendados para lavagem e desinfeccao?

umedecer as mios e antebragos com agua; lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro;
enxaquar bem as m3os e antebragos; secar as mios com papel toalha descartavel ndo reciclado
ou qualquer outro método de secagem que ndo permita a recontaminacdo das mdos; aplicar
anti-séptico, deixando secar naturalmente; os anti-sépticos ufilizados, devem ter registro no MS
para esta finalidade; pode ser utlizado sabonete liquido anti-séptico; neste caso, massagear as
m&os e antebracos durante o tempo recomendado pelo fabricante.

Recebimento de matéria-prima

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

Armazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas)

- ha inexisténcia de produtos com validade vencida?




- 0 empilhamento de sacarias & feito de forma alinhada, ndo prejudicando o
produto, respeitando empilhamento maximo recomendado pelo fornecedor?
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- a auséncia de caixas de papeldo em areas de armazenamento sob ar frio &
respeitada? (exceto quando a area é especifica para este fim)

- a retirada de produtos do estoque obedece ao sistema PEPS (Primeiro que
entra & o primeiro que sai) ou PVPS (Primeiro que vence & o primeiro que
sai)?

Armazenamento Pés-manipulagéo

- 0s diferentes géneros alimenticios, quando séo armazenados em um Unico
equipamento de refrigeracéo, estdo dispostos de forma adequada ou seja
produtos prontos na parte superior, produtos pré-preparados e/ou semi-
prontos na parte intermediana e produtos crus na parte inferior. Nos
compartimentos inferiores (tipo gaveta) apenas hortifruti.

As etiquetas contém: nome do produto, prazo de validade de acordo com a
rotulagem original e prazo de utilizagéo de acordo com os critérios de uso?

- 0s alimentos prontos séo colocados nas prateleiras superiores?

- 05 semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio?

- e 0 restante dos alimentos, crus e outros, nas prateleiras inferiores?

- as portas dos equipamentos de refrigerac&o s&o mantidas fechadas?

Procedimentos de alimentos na preparagao

- as verduras, os legumes e as frutas que serdo ingeridos crus e que Serao
ingeridos com casca séo desinfetados de forma adequada, isto &, imersos
em solugéo clorada (200 a 250 ppm) por 15 minutos, com enx&ague posterior
em agua potavel?

- as frutas manipuladas, verduras e os legumes néao desinfetados séo
submetidos a coccdo (70°C no seu interior) ou permanecem imersas em
fervura por no minimo 1 minuto?

Processo de descongelamento

- 0 descongelamento é feito sob refrigeracéo a 5°C ou forno de conveccédo ou
microondas?

Controles e Registros

- Existe Manual de Boas Praticas na escola, de acesso aos manipuladores de
alimento?

Ha registro:

- do controle de temperatura ou caracteristicas dos produtos no ato do
recebimento?

- do controle de temperatura ou caracteristicas dos alimentos ou preparaces
durante a producéo?

- dos alimentos ou preparacdes durante a distribuic&o?

- Existe na escola documento gque comprove a potabilidade da agua?

Existe os 4 POPs (Procedimento Operacional Padronizado) obrigatorios na
escola, de acesso aos manipuladores de alimentos?

(POP Higienizacdo de instalagfes, equipamentos e moveis; POP Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; POP Higienizac&o do reservatorio;
POP Higiene e saude dos manipuladores)

Guarda de amostras

S&o guardadas amostras (100g/100mL) de todos os alimentos preparados,
incluindo bebidas (100mL), em embalagens apropriadas para alimentos, de
primeiro uso, identificadas com no minimo a denominacéo e data da
preparacgéo, armazenadas por 72 horas sob refrigeracéo, em temperatura




inferior a 5° C?
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Processo de dessalgue

. . I 14
- 0 dessalgue & realizado sob  condicbes  seguras?
Htrocas de agua a cada 4 h ou em agua sob refigeragdo ou por meio de fervura

Procedimentos para cocgédo e reaquecimento

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

Procedimentos para distribuigao

- 05 alimentos na distribuig&o néo ultrapassam duas horas a partir do término
do preparo até distribuicéo?

Procedimentos para Utilizagao de Sobras

- 05 alimentos preparados obedecem a uma programacéo de quantidades
com o objetivo de ndo ocorrerem sobras?

Cuidados com ovos

- é inexistente a utilizacio de ovos crus no preparo de pratos ndo submetidos
& cocgéo ?

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

Transporte de alimentos prontos

- 05 veiculos de transporte séo revestidos de material impermeavel, lavavel e
atoxico?

- tais veiculos apresentam-se em boas condigdes de higiene e conservagéo?

- as temperaturas dos alimentos ftransportados s&o monitoradas e
registradas?

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

- alimentos prontos refrigerados s&o transportados até 10°C?

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

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

HIGIENIZAGAO AMBIENTAL

Sim

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 é isolada ou tratada de forma a evitar contaminacéio?

Higiene das Instalagoes

- 0 lixo é retirado diariamente e sempre que necessario?

- a higiene ambiental é mantida por meio de adequadas e aprovadas15
técnicas de limpeza, enxagile e desinfeccéo? E realizado por meio de agua e
sab#&o?

5 Utilizande agua, sabdo, desinfetante por 15minutos e enxague, ou utilizar desinfecgdio por
calor (agua guente) por 15 minutos

- séo utilizadas escovas e esponjas de material n&o abrasivo, as quais séao
constituidas de fibras que ndo se desprendem com o uso?




- 05 produtos de limpeza e desinfeccdo utilizados sdo registrados no
Ministério da Saude?
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- 05 Utensilios de limpeza (panos, rodos e etc.) que séo usados nas areas de
manipulacéo e processamento séo diferenciados dos panos de limpeza de
sanitarios?

- nas areas de manipulacéo e processamento,  inexistente a pratica de
VAITEr 0 pis0 & 5ec0?

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

Higiene de utensilios/equipamentos/outros materiais

- 05 produtos utilizados para limpeza e desinfec¢éo sdo registrados no
Ministério da Satde?

- @ desinfeccdo quimica de utensilios e equipamentos é feita de forma
adequada’™

Beom solucdo clorada entre 100 a 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e

adequado enxage final. E/lou com alcool 70% pelo tempo suficiente para secar naturalmente e
sem enxagie final? Elou a desinfecgdo é pelo calor? (15 minutos de imerséo em agua fervente,
no minimo a 80°C, sem necessidade de enxagle)

- 540 protegidos contra poelra, insetos e roedores? Séo guardados sob
protecdo?

- a5 hancadas e mesas de apoio séo higienizadas apos o retomo ao trabalho
elou troca de tumo?

- 05 Utensilios e equipamentos s&o secos naturalmente ou sem a utilizacéo
de panos?

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

Panos de limpeza néo descartavels, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos, séo trocados a cada 2 horas, nédo
excedendo 3 horas e séo higienizados através de esfregacéo com solucéo de
detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos
ou em solucéo clorada a 200ppm, por 15 minutos, e enxaguados com agua
potavel e corrente?

As esponjas de louca séo fervidas diariamente durante 5 minutos?

Controle de Pragas e Vetores Urbanos

- & feito controle de pragas por empresa terceirizada?

-S40 ausentes as evidéncias de roedores, baratas e insetos entre as
aplicagdes?

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




Anexo lI- Relatério — Lista de Verificagédo

Relatorio - Lista de Verificacdo em Boas Préticas

Identificacdo da Centro Estadual de Educac&o Profissional Lysimaco Ferreira da
Escola: Costa

Classificacdo Geral:  Situacéo de risco sanitario regular.
Pontuacéo Geral: 66,242941

Classificacdo por Bloco:

1. Edificios e Instalaces da Area de Preparo de 68,53932%
Alimentos:
2. Equipamentos para Temperatura Controlada: 88,2353%
3. Manipuladores: 61,53846%
4. Recebimento: 100%
5. Processos e Produgdes: 44 7205%
6. Higienizacdo Ambiental: 73,52941%
Classificagao Pontuagao (%)
Situacao de risco sanitario muito alto 0a25
Situagdo de risco sanitario alto 26a50
Situacdo de risco sanitario regular 51a75
Situagdo de risco sanitario baixo 76a90
Situacdo de risco sanitario muito baixo 90a 100

Este material foi elaborado com o apoio do FNDE, CECANE UFRGS
e CECANE UNIFESP.



ANEXO Il - Sugestdo de Plano de Agao para os Itens Nao Conformes da Lista de Verificagdo para o Manual de Boas Praticas da
Alimentacédo Escolar
Centro Estadual de Educacao Profissional Lysimaco Ferreira da Costa

Dezembro/2015
O QUE QUEM COMO POR QUE QUANDO DATA
CORRECAO
L&mpadas sem protegdo anti- Risco de explos&o e contaminagdo por vidro nos alimentos.
queda. RDC 216/04 item 4.1.8.
Higiene do reservat6rio de agua A RDC 216/04 Item 4.4.4 prevé controle da qualidade da &gua através
por empresa especializada com da higienizagéo semestral do reservatorio.
certificado.
Revestimento com ceramica das Deve ser de materia liso, lavavel e impermeavel. RDC 216/04 item
paredes e piso dos sanitérios. 4.1.3.
Sabonete liquido, papel toaha A RDC 216/04 Item 4.1.13 prevé sabonete liquido antisséptico ou
branco/ndo reciclado, lixeiras sabonete liquido e produto antisséptico (acool gel).
com tampa e pedal nos sanitérios. Reduzir risco de contaminagdo das méos e contaminagdo do ambiente.
Pia de lavar as méos na cozinha Reduzir risco de contaminagdo do ambiente e dos alimentos. RDC
com material de higiene. 216/04 Item 4.1.13.
Auséncia de saboneteira em pias Reduzir risco de contaminaggo quimica dos alimentos.
de manipulagdo.
Ter dcool gel para uso nas maos Reduzir risco de contaminagdo biolbgica.
no refeitdrio e nas pias de méo
Estrados altos plasticos para Exigidos por legislagdo. Evita acesso de insetos e roedores.
estocagem de alimentos.
Prateleiras para estocagem de Organizagdo, reducado de risco de insetos e de contaminagdo pelo piso.
alimentos (n&o de madeira).
Termdmetro para  conferir Garantir o recebimento e a conservagdo adequada dos aimentos e
temperatura de recebimento e de conferéncia do funcionamento dos equipamentos. RDC 216/04 item
armazenagem 4.7.3.
(geladeiras/freezers)
Uniformes parafunciondrias Exigidos por legislagdo RDC 216/04 item 4.6.3 Reducdo da
contaminagdo biol 6gica dos alimentos e normas de higiene pessoal.
Exames de salde periddicos Reducdo do risco de contaminagdo bioldgica. Acompanhamento da
(anuais) salide do trabalhador NR7. RDC 216/04 item 4.6.1.
Capacitacdo anual para Apresentacdo de material de | Exigéncia da legislagdo. RDC 216/04 item 4.6.7 Os manipuladores de | Até
manipuladores capacitagdo gratuitos que | alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em | 23/12/2015

oferecem certificados. Site
ANVISA, EAD SEBRAE,
SENAI e da SEED.

higiene pessoal, em manipulagdo higiénica dos alimentos e em doencas
transmitidas por alimentos. A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentacdo. NogGes de contaminantes alimentares, habitos
de higiene pessoal e ambiental, conservagdo dos alimentos.

Item 4.12.2.




ANEXO Il - Sugestdo de Plano de Agao para os Itens Nao Conformes da Lista de Verificagdo para o Manual de Boas Praticas da
Alimentacédo Escolar
Centro Estadual de Educacao Profissional Lysimaco Ferreira da Costa

Dezembro/2015
Orientagdo para a correta | Josiane Implantagdo da instrugdo de | Exigéncia da legislagdo. RDC 216/04 item 4.6.4.[..] Devem ser | Até
higienizacdo de méos, instrugdo | Souza trabalho na cozinha e | afixados cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta | 23/12/2015
de trabalho. vestidrio, video orientativo. lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de higiene, em locais

de facil visualizagdo, inclusive nas instalagbes sanitarias e lavatorios.
Auséncia de  pr@tica  de | Josiane Instrucdo de trabalho e | Exigénciadalegislagdo. RDC 216/04 Item 4.8.19. Até
desinfeccdo de hortifruti com | Souza/Carla | orientag@o do procedimento. 23/12/2015
cloro. Passar a comprar hipoclorito

a2,5% para este fim.

Auséncia de Manual de Boas | Josiane Elaboracdo do Manua de | Exigénciadalegislagdo RDC 216/04, portaria 1428/1993. Item 4.11.1. | Até
Préticas Souza Boas Préticas 22/02/2016
N&o tem registros de Exigéncia da legislacéo.
temperaturas
Inexisténcia dos POPs | Josiane Elaboragdo dos POPs. Exigéncia da legisacdo RDC-ANVISA 275/2002. RDC 216/04 item | Até
(procedimentos operacionais | Souza 411.4. 22/02/2016
padronizados)

Nao sdo coletadas amostras das
preparacoes.

Exigéncia da legislagdo RDC 216/04 item 4.8.20 diz que o
"estabel ecimento deve implementar e manter documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados”.

Desinfeccdo de bancadas e
utensilios com alcool 70%

Normas de higiene ambiental parareduzir contaminagdo biol dgica.
RDC 216/04 item 4.2.5.

Controle de pragas por empresa
especializada com certificado.

Normas de higiene ambiental parareduzir contaminagdo biol gica.
Item 4.11.6.




ANEXO Il - Sugestdo de Plano de Ac¢éo para os Itens Ndo Conformes da Lista de Verificagdo para o Manual de Boas Préticas da
Alimentac&o Escolar
Centro Estadual de Educacéo Profissional Lysimaco Ferreira da Costa

Dezembro/2015
O QUE QUEM COMO POR QUE QUANDO DATA
CORRECAO
Lampadas sem protegdo anti- Risco de explosdo e contaminag&o por vidro nos alimentos.
gueda. RDC 216/04 item 4.1.8.
Higiene do reservatério de agua A RDC 216/04 Item 4.4.4 prevé controle da qualidade da &gua através
por empresa especializada com da higienizac&o semestral do reservatorio.
certificado.
Revestimento com cerdmica das Deve ser de material liso, lavével e impermedvel. RDC 216/04 item
paredes e piso dos sanitarios. 4.1.3.
Sabonete liquido, papel toalha A RDC 216/04 Item 4.1.13 prevé sabonete liquido antisséptico ou
branco/ndo reciclado, lixeiras sabonete liquido e produto antisséptico (& cool gel).
com tampa e pedal nos sanitérios. Reduzir risco de contaminagdo das méos e contaminag&o do ambiente.
Pia de lavar as méos na cozinha Reduzir risco de contaminagdo do ambiente e dos alimentos. RDC
com material de higiene. 216/04 Item 4.1.13.
Auséncia de saboneteira em pias Reduzir risco de contaminag&o quimica dos alimentos.
de manipulagéo.
Ter dcool gel para uso nas maos Reduzir risco de contaminag&o biol dgica.
no refeitdrio e nas pias de méo
Estrados altos plésticos para Exigidos por legislacgo. Evita acesso de insetos e roedores.
estocagem de alimentos.
Prateleiras para estocagem de Organizagdo, reducdo de risco de insetos e de contaminag&o pelo piso.
alimentos (néo de madeira).
Termdmetro  para  conferir Garantir o recebimento e a conservagdo adequada dos aimentos e
temperatura de recebimento e de conferéncia do funcionamento dos equipamentos. RDC 216/04 item
armazenagem 4.7.3.
(geladeiras/freezers)
Uniformes para funcionarias Exigidos por legisacdo RDC 216/04 item 4.6.3 Redugdo da
contaminago biol gica dos alimentos e normas de higiene pessoal .
Exames de salde periddicos Reduc&o do risco de contaminag8o bioldgica. Acompanhamento da
(anuais) salide do trabalhador NR7. RDC 216/04 item 4.6.1.
Capacitacdo anual para Apresentacdo de material de | Exigéncia da legislacdo. RDC 216/04 item 4.6.7 Os manipuladores de | Até
mani puladores capacitacdo gratuitos que | alimentos devem ser supervisionados e capacitados periodicamente em | 23/12/2015

oferecem certificados. Site
ANVISA, EAD SEBRAE,
SENAI e da SEED.

higiene pessoal, em manipulagéo higiénica dos alimentos e em doencgas
transmitidas por aimentos. A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentacdo. Nog¢des de contaminantes alimentares, hébitos
de higiene pessoa e ambiental, conservagéo dos alimentos.

Item 4.12.2.




ANEXO Il - Sugestdo de Plano de Ac¢éo para os Itens Ndo Conformes da Lista de Verificagdo para o Manual de Boas Préticas da
Alimentac&o Escolar
Centro Estadual de Educacéo Profissional Lysimaco Ferreira da Costa

Dezembro/2015
Orientagdo para a correta | Josiane Implantagdo da instrucdo de | Exigéncia da legislacdo. RDC 216/04 item 4.6.4.[..] Devem ser | Até
higienizagdo de m&os, instru¢do | Souza trabalho na cozinha e | afixados cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta | 23/12/2015
de trabal ho. vestiario, video orientativo. lavagem e antissepsia das mé&os e demais habitos de higiene, em locais

de f&cil visualizago, inclusive nas instalagdes sanitérias e lavatdrios.
Auséncia de  prética de | Josiane Instrucdo de trabalho e | Exigénciadalegislagdo. RDC 216/04 Item 4.8.19. Até
desinfeccdo de hortifruti com | Souza/Carla | orientagéo do procedimento. 23/12/2015
cloro. Passar a comprar hipoclorito

a2,5% para este fim.

Auséncia de Manua de Boas | Josiane Elaboracdo do Manua de | Exigénciadalegislacdo RDC 216/04, portaria 1428/1993. Item 4.11.1. | Até
Préticas Souza Boas Préticas 22/02/2016
N&o tem registros de Exigéncia da legislacéo.
temperaturas
Inexisténcia dos POPs | Josiane Elaboragéo dos POPs. Exigéncia da legislagdo RDC-ANVISA 275/2002. RDC 216/04 item | Até
(procedimentos operacionais | Souza 4.11.4. 22/02/2016
padronizados)

Nao sdo coletadas amostras das
preparacoes.

Exigéncia da legislagio RDC 216/04 item 4.8.20 diz que o
"estabel ecimento deve implementar e manter documentado o controle e
garantia da qualidade dos alimentos preparados”.

Desinfeccéo de bancadas e
utensilios com alcool 70%

Normas de higiene ambiental parareduzir contaminacdo biolégica.
RDC 216/04 item 4.2.5.

Controle de pragas por empresa
especializada com certificado.

Normas de higiene ambiental parareduzir contaminag&o biol 6gica.
Iltem 4.11.6.




ANEXO IV — Segunda avaliacao dos itens de verificacao

Relatorio - Lista de Verificacao em Boas Prati

Identificac@o da Escola:

Centro Estadual de Educacao Profissional Lysimaco |
Costa

Situacao de risco sanitario baixo.

76,63706%

1. Edificios e InstalacGes da Area de Preparo de 75,9036
Alimentos: 2%
2. Equipamentos para Temperatura Controlada: 88,2353
%
3. Manipuladaores: 58,3333
3%
4. Recebimento: 100%
5. Processos e Producgdes: 76,0233
9%
6. Higienizag&o Ambiental: 84 2105
3%
Classificagao Pontuagéo (%)
Situagéo de risco sanitario muito alto 0a25
Situacéo de risco sanitario alto 26a a0
Situacéo de risco sanitario regular 51avd
Situacdo de risco sanitario baixo 76 a 90
Situacéo de risco sanitario muito baixo 90 a 100

Este material foi elaborado com o apoio do FNDE, CECAN
e CECANE UNIFESP.



Anexo V — Manual de Boas Praticas

Manual de Boas Préaticas de
Fabricacao da Alimentacao Escolar

Centro Estadual de Educacéao Profissional
Lysimaco Ferreira da Costa
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1. Objetivo

Descrever os procedimentos adotados pelo setor de alimentacdo do Centro Estadual
de Educacao Profissional Lysimaco Ferreira da Costa, a fim de atender os requisitos
relacionados as Boas Préticas (BP), incluindo os aspectos de higiene e saude de
manipuladores, higienizacao de instala¢gdes, equipamentos e utensilios, higienizacao
do reservatério de agua, controle de pragas e controles aplicados aos processos
para garantir a producdo de alimentos seguros.

2. Ambito de aplicac&o

Este documento aplica-se as areas de producdo (cozinha), recebimento,
armazenamento e distribuicAo do setor de alimentagcdo do Centro Estadual de

Educacéo Profissional Lysimaco Ferreira da Costa.

3. Referéncias

- Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004: Regulamento Técnico de
Boas Préticas para Servi¢os de Alimentacao.

- Portaria MS N° 2914, de 12 de dezembro de 2011. Procedimentos de controle e de
vigilancia da qualidade da &gua para consumo humano e seu padrdo de
potabilidade.

- Resolucdo SESA n° 0318/2002. Anexo Il. Norma Técnica tem por finalidade
estabelecer as exigéncias sanitarias para instituicdes de ensino fundamental, médio

e superior, bem como cursos livres no Estado do Parana.

4. Definigdes

Para fins deste manual consideram-se as seguintes definigdes:
 ADORNOS: objetos utilizados tais como brincos, aliangas, pulseiras, relégios,
correntes, anéis, piercing e demais objetos pessoais que possam cair nos alimentos.

« AGUA SANITARIA: solucbes aquosas a base de hipoclorito de sédio ou célcio ou
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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 sddio ou calcio, cloreto
de sodio ou célcio e carbonato de sédio ou calcio como estabilizante.

* ALIMENTOS PREPARADOS: sdo alimentos manipulados e preparados em
servigos de alimentacdo, 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 nao de aguecimento antes do consumo.

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

« BOAS PRATICAS: procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacéo sanitaria.

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

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

« CONTAMINACAO 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 méos, utensilios, superficies etc.

» CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS: sistema que
incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragéao, o abrigo, o
acesso ou a proliferacdo de vetores ou pragas urbanas que comprometam a
gualidade higiénico-sanitaria do alimento.

» DESCONGELAMENTO: etapa onde os alimentos passam da temperatura de
congelamento para menores 50C, sob refrigeracdo ou em condigbes controladas.
« DESINFECCAO: operacéo de reducéo, por método fisico e/ou agente quimico, do
namero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-

sanitaria do alimento.
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* DOENGCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doencga causada pela ingestéao
de alimentos contaminados, com perigos biolégicos e quimicos, em condi¢cdes de
causar doenga.

« HIGIENIZACAO: operacédo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccéo.
* LIMPEZA: operagdo de remocéo de substancias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

« 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.

* MANIPULADOR DE ALIMENTOS: qualquer pessoa do servi¢co de alimentacao que
entre em contato direto ou indireto com o alimento.

« MANUAL DE BOAS PRATICAS: documento que descreve as operagdes realizadas
pelo Restaurante, incluindo os requisitos higiénico-sanitarios, manutencdo e
higienizacdo das instala¢fes, 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, 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, apds higienizagéo.

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

* Ppm: parte por milh&o (ex. 1 miligrama em 1 litro).

* PORCIONAMENTO: etapa onde os alimentos prontos para consumo sofrem
manipulagéo com a finalidade de obter por¢gdes menores.

+ PRE-PREPARO: etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou modificacbes
iniciais através de higienizacdo, tempero, corte, porcionamento, selecao, escolha,

moagem e/ ou adi¢ao de outros ingredientes.
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* PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO - POP: procedimento escrito
de forma objetiva que estabelece instru¢ées sequenciais para a realizagdo de
operacdes rotineiras e especificas ha manipulacéo de alimentos.

« PRODUTOS PERECIVEIS: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos
semi-preparados ou produtos preparados para 0 consumo que pela sua natureza ou
composicdo necessitam de condicdes especiais de temperatura para sua
conservagao.

* REAQUECIMENTO: etapa onde os alimentos que ja sofreram cocc¢ao 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 pos-
coccéao (60 °C), para temperaturas inferiores a 10 °C em 2 horas.

* REGISTRO: sao anota¢des de dados em planilha e/ou documento, contendo data
e identificacdo do Profissional responsével pelo seu preenchimento.

» SANEANTES: substancias destinadas a higienizacdo, desinfec¢cdo ou
desinfestacdo domiciliar, ambientes coletivos ou publicos, lugares de uso comum e
no tratamento da agua.

SEGURANCA DOS ALIMENTOS: conceito relativo a inocuidade dos alimentos.
Pode ser alcangada através de medidas de controle higiénico-sanitérias na producgéo
de alimentos, como as Boas Praticas (BP) e os Procedimentos Operacional
Padronizados (POP).

* VISITANTES: pessoas que nao trabalham na preparacdo de e que se encontram
temporariamente neste local. Podem ser considerados visitantes o pessoal de
manutengao, profissionais de controle de pragas, alunos, professores, auditores,

consultores, fiscais sanitarios, entre outros.
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5. Identificagdo Escola

5.1. Dados de Identificac&o

Nome da escola:

Costa

Centro Estadual de Educacédo Profissional Lysimaco Ferreira da

CNPJ:

76, 416,965/0001-

Telefone(s):

(47) 3645-2144

Endereco: BR 116
Bairro: Tijuco Preto
CEP: 83,880-000
Municipio: Rio Negro
UF: Parana

5.2. Recursos Humanos

Responsével técnico:

Formacao:

Direcéo da escola:

Régis Luis da Silva

Vice-direcdo da escola:

Paulo Roberto Fuchs

5.3. Quadro Pessoal

Nome

Funcéao

Turno

Célia Colago

Agente educacional |

13:00 17:00-18:30 22:30

Cleunice Veiga Lopes

Agente educacional |

13:00 17:00-18:30 22:30

Cristiane Vanessa Lang

Agente educacional |

13:00-17:00-18:00-22:00

Jucelma Aparecida Fernandes

Agente educacional |

7:30 -11:30 -18:00-22:00

Sueli Alves Pereira de Almeida

Agente educacional |

7:30-11:30-13:00-17:00
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5.4. Clientela Atendida

Clientela Atendida

Alunos
Professores
Funcionéarios
Outros

Sim
Sim
Sim
N&o especificado

5.5. Horério de Funcionamento

Horario de funcionamento da Escola:

| Inicio: | 07:30 | Término: | 22:30 |

5.6. Tipo de Servico e Distribuicao

Tipo de Servico e Distribuicdo

Com refeitério

Sem refeitério

Com carro térmico
Sem carro térmico
Outros (especifique)

Disponivel

Né&o disponivel
Né&o disponivel
Né&o disponivel
N&o especificado

5.7. Tipo de Refeigdo Servida

Tipo de Refeigdo Servida

Refeicao Inicio Fim
Desjejum 06:30 07:30
Lanche da manha 10:00 10:15
Almogo 11:50 13:00
Lanche da tarde 15:30 10:15
Jantar 18:00 19:00
Outros 20:10 20:25

5.8. Média do numero de refei¢cBes / dia

Média do nimero de refeicbes / dia

Refeicao

Alunos

Adultos
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Desjejum 86 0
Lanche da manha 250 3
Almogo 250 3
Lanche da tarde 250 3
Jantar 86 3
Outros 101 0

6. Condicdes Ambientais

6.1. Externas

Area interna do setor de alimentagdo da escola encontra-se livre de objetos em
desuso sendo estritamente proibida a presenca de animais. O dimensionamento do
setor de alimentagcdo da escola é compativel com todas as operacdes. Existem
separacdes entre as diferentes atividades por meios fisicos (paredes) de forma a
evitar a contaminagédo cruzada. No local onde sdo preparados os alimentos né&o

existem cortinas, vasos com plantas ou outros itens de decoracao.

6.2. Internas

As edificacOes e instalagbes séo 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 hé presenca
de terrenos baldios, poeiras, alagamentos e outras possiveis fontes de
contaminacao externa nas imediacdes. A area externa (péatio da escola) encontra-se
livre de objetos em desuso ou armazenados em local ndo apropriado. A manutencao
da vegetacdo proxima é realizada periodicamente. Os muros, cercas e portdes
encontram-se integros e em bom estado de conservacdo. N&do é permitido o acesso

de animais e existem barreiras contra o acesso dos mesmos.

7. Instalacdes, Edificagdes e Saneamento
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7.1. Tipo de construgcao e materiais empregados em cada setor

7.1.1. Cozinha

-Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachaduras. O piso da Cozinha da escola é revestido com ceramica na cor vermelho.
-Paredes: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e
livre de rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo
(bolores).As paredes da Cozinha da escola possuem revestimento em azulejo na cor
branco.

-Teto: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Est4 integro e livre
de rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).O
teto da Cozinha possui revestimento em lambrii na cor branco.
-Portas e Janelas: As portas e as janelas sédo mantidas ajustadas aos batentes. As
portas sdo dotadas de fechamento automatico. As janelas possuem telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas séo
removiveis a fim de facilitar a limpeza periodica. As portas da Cozinha sdo de
madeira na cor branca. As janelas da Cozinha séo de madeira na cor branca.
-Lavatorios: a higienizacdo das maos é realizada em pia da area de lavacao de
panelas, com detergente. Existem cartazes orientativos sobre a correta higienizagao
das maos. Os lavatorios sdo dotados de: Torneira com fechamento manual.
Sabonete liquido inodoro antisséptico. Toalhas de papel ndo reciclado para secagem
das maos. Coletor de papel, acionado sem contato manual.

-Ralos: S&o dotados de sistema de fechamento. Todos os ralos sao sifonados. Estédo
em boas condi¢cdes de manutencéo e higiene.

-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 preparacdo e armazenamento de alimentos.
-lluminacé@o e instalacdes elétricas: As instalagdes elétricas sdo embutidas de tal
forma a permitir a higienizagcdo dos ambientes. As instalacbes elétricas s&o
protegidas por tubulacbes externas e integras de tal forma a permitir a higienizacao
dos ambientes. As instalacbes elétricas ndo sdo protegidas ou embutidas.
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-Ventilagdo e exaustdo: A ventilagcdo do setor de alimentacdo da escola permite a
renovacao do ar e a manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pés,
particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre outros que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento. os pontos onde ha fluxo de
ar, 0 mesmo néo incide diretamente sobre os alimentos. A escola possui ventilagdo

natural.

7.1.2 Refeitério

Descricdo: A escola possui refeitério (d&rea de consumo) exclusivo, separado da
cozinha.

-Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachaduras. O piso do Refeitério é revestido com cerdmica na cor vermelha.
-Paredes: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e
livre de rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo
(bolores). As paredes do setor de alimentagdo da escola possuem revestimento em
alvenaria com reboco na cor branca.

-Teto: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Est4 integro e livre
de rachaduras (trincas), infiltragcdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).
O teto possui revestimento em madeira na cor branca.

-Portas e Janelas: As portas e as janelas sédo 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 periodica. No refeitorio
as portas sdo de madeira na cor branca. No refeitorio as janelas sdo de madeira na

cor branca.

7.1.3. Instalagdes Sanitarias

Descri¢do: A escola possui sanitarios exclusivo para os manipuladores de alimentos.
Ha separacao por sexo. Os sanitarios ndo possuem comunicacgdo direta com a area
de preparagdo, armazenamento de alimentos ou refeitorio. As portas externas sao

dotadas de fechamento automatico. E disponibilizado papel higiénico em quantidade
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compativel com o nimero de manipuladores. As instalagfes sanitarias possuem pia
para lavagem de méos. Torneira com fechamento manual. Toalhas de papel ndo
reciclado para secagem das méaos. Lixeira com acionamento por pedal.
-Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachaduras. O piso dos banheiros dos manipuladores de alimentos é revestido com
cimento simples na cor cinza.

-Paredes: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e
livre de rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo
(bolores). As paredes dos banheiros dos manipuladores de alimentos possuem
revestimento em alvenaria simples na cor cinza.

-Teto: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Est4 integro e livre
de rachaduras (trincas), infiltragdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).
O teto possui revestimento em lambril na cor branco.

-Portas e Janelas; As portas e as janelas sédo mantidas ajustadas aos batentes. As
portas sdo dotadas de fechamento automatico. As janelas possuem telas
milimetradas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas. As telas séo
removiveis a fim de facilitar a limpeza perioddica. As portas sdo de madeira na cor
branca. As janelas sdo de ferro na cor branca.

-Ralos: Os ralos e canaletas: S&o dotados de sistema de fechamento. Todos 0s
ralos sao sifonados. Estdo em boas condi¢ées de manutencao e higiene.

7.1.4 Vestiarios

Descri¢édo: A escola possui vestiarios exclusivo para os manipuladores de alimentos.
Ha separacao por sexo. Os vestiarios ndo possuem comunicacdo direta com a area
de preparacdo, armazenamento de alimentos ou refeitério. Os armarios para guarda
de objetos pessoais sédo de uso individual. Nao é permitida a guarda de materiais em
desuso e/ou comida nos armarios. As portas externas do vestiario sdo dotadas de
fechamento automatico. Os armarios sdo de metal.

-Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachaduras. O piso dos vestiarios é revestido com cimento simples na cor cinza.

-Paredes: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e
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livre de rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo
(bolores). As paredes do setor de alimentagdo da escola possuem revestimento em
cimento simples na cor cinza.

-Teto: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Est4 integro e livre
de rachaduras (trincas), infiltragdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).
O teto possui revestimento em lambril na cor branco.

-Portas e Janelas: As portas e as janelas sédo 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. As portas sdo
de madeira na cor branca. As janelas séo de ferro na cor branca.

-Ralos: Os ralos e canaletas: S&o dotados de sistema de fechamento. Todos 0s
ralos sao sifonados. Estdo em boas condi¢ées de manutencao e higiene.
-Lavatorios: Os vestidrios possuem lavatorios exclusivos para higiene das maos.
Existem cartazes orientativos sobre a correta higienizagdo das maos. Os lavatorios
sdo dotados de: Torneira com fechamento manual. Sabonete liquido inodoro
antisséptico. Toalhas de papel ndo reciclado para secagem das maos. Coletor de

papel, acionado sem contato manual.

7.1.5. Area de Armazenamento

Descricdo: A escola possui area de armazenamento exclusiva para alimentos nédo
pereciveis (deposito).

-Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachaduras. O piso do setor da area de armazenamento é revestido com madeira
encerada na cor amarela.

-Paredes: S&o de facil de higienizacéo (liso, lavavel e impermeével). Esta integro e
livre de rachaduras (trincas), infiltracdo, descascamentos. Sem sinais de mofo
(bolores). As paredes do setor de armazenamento da escola possuem revestimento
em alvenaria pintada na cor verde.

-Teto: S&o de facil de higienizacao (liso, lavavel e impermeével). Est4 integro e livre
de rachaduras (trincas), infiltragdo, descascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

O teto possui revestimento em lambril na cor verde.
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-Portas e Janelas: As portas e as janelas sédo 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 periodica. No refeitorio
as portas sdo de madeira na cor branca. No refeitério as janelas sdo de madeira na

cor branca.

7.1.6. Providéncias a serem tomadas

Cozinha:

-Lavatorios: A escola ndo dispbe de lavatorios exclusivos para higiene das maos,
na area de manipulagéo (cozinha). Torneira com fechamento automético. Sabonete
liqguido inodoro e produto antisséptico.

-lluminagdo e instalacbes elétricas: As luminarias localizadas na area de
preparacdo, armazenamento e no interior dos equipamentos ndo sao dotadas de
dispositivo contra explosao e quedas acidentais.

-Ventilagdo e exaustao: A area de preparacdo do alimento ndo é dotada de coifa.

Refeitério:

-Lavatorios: O refeitdério ndo possui lavatorios exclusivos para higiene das maos.

Instalagbes Sanitarias: Nao ha torneira com fechamento automético, sabonete

liqguido inodoro e produto antisséptico.

Vestiarios:
-Portas e Janelas: As portas ndo sdo dotadas de fechamento automatico, as
torneiras ndo tem fechamento automatico, ndo ha sabonete liquido inodoro e

produto antisséptico.

8. Abastecimento de Agua
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A agua utilizada pelo setor de alimentacdo da escola € proveniente da rede publica
de abastecimento. A agua é direcionada para reservatério (caixa d' agua). O material
do reservatério de dgua ndo compromete a qualidade de agua. No caso da utilizacdo
de gelo, o mesmo ¢é fabricado a partir de 4gua potavel e mantido em condicdo
higiénico-sanitaria que evite sua contaminacdo O reservatorio de agua encontra-se
livre de rachaduras, vazamentos, infiltragbes, descascamentos, em adequado

estado de higiene e conservagéo e devidamente tampado.

8.1. Providéncias a serem tomadas

Abastecimento de Agua: O reservatério de agua deve ser higienizado em intervalo
maximo de seis meses, por empresa especializada e pessoal capacitado. Deve ser
emitido laudo e registros que comprovem a higienizacado do reservatério de agua

verificados, datados e rubricados conforme descrito no POP 03.

9. Manejo de Residuos

Os coletores de residuos do setor de alimentacdo da escola sdo de facil
higienizagdo, transporte e resistentes a corrosdo. 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. Os residuos coletados na area de producéo e
armazenamento de alimentos séo retirados diariamente. A coleta dos residuos é
feita pela prefeitura municipal. Nos dias em que n&o ha coleta, os residuos s&o
estocados em local fechado e isolado, fora da area de producdo e armazenagem,

onde sdo mantidos até a proxima coleta.

10. Equipamentos

10.1. Equipamentos e Utensilios Existentes
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Os equipamentos, moveis e utensilios que entram em contato com alimentos sdo
projetados de forma que permitem a higienizacdo. Os equipamentos, moéveis e
utensilios encontram-se em bom estado de conservacdo. As superficies que entram
em contato com alimentos preparados s&o elaboradas com material, liso,
impermeavel, resistente a corrosdo e de facil higienizagdo. Além disto, o material
ndo transmite substancias téxicas, odores e sabores aos alimentos. Nao € permitido
0 uso de utensilios de madeira, e os alimentos ndo entram em contato com

superficies de madeira.

Quadro 1. Lista de equipamentos e utensilios existentes no setor de alimentacédo da

escola, descricédo e quantidade

Equipamento/utensilio Descri¢do do equipamento/utensilio Quantidade
Freezer horizontal branco 2
Geladeira biplex branca 1
Forno inox 2
Fogao a gés ferro 1
Liquidificador industrial inox 1
Descascador de Inox 1

batatas

10.2 Manutencgéo Preventiva e Calibragéo

Equipamentos: E feita a manutencao periodica dos equipamentos e utensilios.

11. Higienizacao

As instalagBes, equipamentos, moéveis e utensilios sdo mantidos em condi¢cdes
higiénico-sanitarias satisfatérias através das operacbes de higienizacdo dos

mesmos. As operacgdes de higienizacdo das instalacdes sao realizadas no minimo

diariamente por funcionario devidamente capacitado a fim de garantir a manutencéo
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das condi¢bes higiénico-sanitarias, sendo que a area de preparacdo do alimento &
higienizada quantas vezes forem necessérias e imediatamente apos o término do
trabalho. N&o sao utilizadas substancias odorizantes ou desodorantes ou quaisquer
das suas formas utilizadas, em nenhuma das &reas de preparacdo e
armazenamento de alimentos. S&o utilizados apenas produtos saneantes
regularizados pelo Ministério da Saude e os produtos séo diluidos de acordo com as
recomendacdes do fabricante, as instrucées em relacdo ao tempo de contato e
modo de uso/aplicacdo dos produtos também sdo seguidas de acordo com as
recomendacdes do fabricante. Os produtos saneantes sao identificados e guardados
em um armério fechado reservado para essa finalidade, sem contato com os
alimentos. Os utensilios, equipamentos e demais materiais utilizados na
higienizagdo sdo de uso exclusivo e em numero suficiente, sdo mantidos

conservados e limpos, e guardados em local reservado.

11.1 Higiene de Equipamentos e Utensilios

11.2. Providéncias a serem tomadas

Higienizacdo: As esponjas de limpeza utilizadas em superficies que entram em
contato com alimentos devem ser desinfetadas diariamente. A rotina de limpeza e
higienizag&o é registrada em planilha de controle conforme descrito no POP 01

12. Manipuladores

12.1. Uniformes

Os manipuladores ndo usam uniformes, usam roupas pessoais. Usam protecéo para
cabelos cobrindo completamente os fios, aventais de napa, calgas compridas e
calcados fechados. Mantem as roupas limpas e em adequado estado de

conservacgao. Sao orientados a trocar a roupa de uso na cozinha diariamente.

12.2. Higiene e Saude dos Manipuladores
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N&o h& evidéncias de que os manipuladores sdo capacitados na admisséo,
abordando no minimo os seguintes temas: contaminagcdo de alimentos, doencas
transmitidas por alimentos, manipulacéo higiénica dos alimentos e Boas Préaticas em
servicos de alimentacdo. Os manipuladores sao afastados 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. Os
manipuladores sao 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 séo instruidos a ndo fumar, falar, assobiar,
espirrar, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam
contaminar o alimento. Manipuladores s&o instruidos a higienizarem
cuidadosamente as maos antes da manipulacédo de alimentos, principalmente apos
qualquer interrupcgédo, troca de atividade e depois do uso de sanitarios seguindo as
orientacdes contidas nos cartazes de orientagdo aos manipuladores sobre a correta
higienizacdo das méos e demais habitos de higiene, afixados em locais como
sanitarios e pias para lavagens de maos. Os manipuladores séo instruidos a manter
roupas e objetos pessoais guardados nos armarios reservados para esse fim, fora
da area de producdo. Os visitantes cumprem os mesmos requisitos de higiene e
saude estabelecidos para manipuladores.

12.3. Providéncias a serem tomadas

Manipuladores: Providenciar jaleco com mangas compridas ou curtas, ou outro tipo
de camisa cobrindo a totalidade da roupa pessoal. O jaleco ndo deve ter bolsos
acima da linha da cintura. Jaleco precisa ter botdes protegidos. O manipuladores
precisam utilizar o uniforme completo. O uniforme deve ser exclusivamente na area
de preparacéo de alimentos. Os manipuladores realizam exames admissionais e néo
realizam exames periddicos de acordo com a legislacdo especifica. Os
manipuladores ndo sao supervisionados e capacitados periodicamente (com
frequéncia minima anual) em higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e em

doencas transmitidas por alimentos. Nao h4 capacitagbes comprovadas através de
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listas de presenca assinadas e datadas além de registro em planilha especifica. Nao
hé registros datados, verificados e rubricados conforme descrito no POP 04.

13. Controle de Vetores e Pragas Urbanas

As edificacdes, as instalagfes, 0os equipamentos, os méveis e 0s utensilios estdo
livres de vetores e pragas urbanas. Sdo adotadas acdes eficazes e continuas de
prevencao de controle de vetores e pragas urbanas, com o0 objetivo de impedir a
atracéo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo dos mesmos, tais como, presenca de
telas nas janelas e portas. Os ralos e grelhas sédo sifonados a fim de impedir o

acesso de vetores e/ou pragas.

13.1. Providéncias a serem tomadas

Controle de Vetores e Pragas: O controle quimico, quando necessério, devera ser
feito por empresa terceirizada. H4 necessidade de 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 deve
estabelecer procedimentos de pré e pds-tratamento, a fim de evitar a contaminacao
dos alimentos, equipamentos e utensilios e fornecer cépia dos documentos que
comprovam a regularizacdo dos produtos quimicos utilizados no controle quimico
nos orgdos competentes. O setor de alimentacdo da escola ndo possui registros do
controle de vetores e pragas urbanas que séo verificados, datados e rubricados
verificados conforme descrito no POP 02.

14. Preparo do Alimento

14.1. Procedimentos Adotados na Selecdo e recepcdo de matérias-primas,

insumos e produtos quimicos

14.1.1. Selegcéo de Fornecedores
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Os fornecedores sédo selecionados de acordo com o tipo de gestdo do estado
(centralizada).

14.1.2. Recepcao de Matérias-primas e Insumos

O recebimento das matérias-primas e ingredientes realizado pelo setor de
alimentacdo da escola é feito em éarea limpa e protegida. As matérias-primas e
ingredientes s&o inspecionados no recebimento, seguindo critérios pré-estabelecidos
para cada produto. Se na embalagem indicar que o produto é resfriado e 0 mesmo
estiver congelado, ou se a indicacdo for de produto congelado e este apresentar
sinais claros de descongelamento (embalagem visivelmente amolecida) a orientagcéo

€ para que o produto ndo seja recebido.

14.2. Procedimentos Adotados no Armazenamento

Os alimentos congelados sdo armazenados exclusivamente sob congelamento, ou
conforme rotulagem. Os alimentos refrigerados sdo armazenados exclusivamente
sob refrigeracdo, ou conforme rotulagem. As matérias-primas, ingredientes e
produtos industrializados sdo armazenados na temperatura indicada pelo fabricante
ou de acordo com 0s seguintes critérios: |. Alimentos congelados: - 18° C ou inferior;
Il. Alimentos refrigerados: inferior a 5° C (entre 0° C e 5° C). O setor de alimentagao
da escola possui equipamentos de refrigeracdo e congelamento em ndamero
suficiente com as necessidades e tipos de alimentos a serem armazenados. Quando
h&d a necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento sdo seguidos os seguintes critérios: |. Alimentos prontos séo colocados
nas prateleiras superiores; Il. Alimentos semi-prontos e/ou pré-preparados sao
colocados nas prateleiras centrais; Ill. Produtos crus s&o colocados nas prateleiras
inferiores, separados entre si e dos demais produtos; IV. Todos os alimentos
armazenados s&o embalados ou protegidos em recipientes fechados e em
temperaturas definidas neste manual. Os equipamentos de refrigeracéo sédo sempre
regulados para o alimento que necessita temperatura mais baixa. Durante a limpeza

ou descongelamento de equipamentos de frio, os alimentos sdo mantidos com
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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 espagos minimos para adequada
ventilagéo e higienizacéo.

14.3. Pré Preparo e Preparo

Sao utilizadas para preparagcdo do alimento apenas matérias-primas, ingredientes e
embalagens em condi¢cfes higiénico-sanitarias adequadas e em conformidade com
a legislacdo especifica. Durante a preparacdo sdo adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminagéo cruzada, tais como: |. Evita-se o contato direto ou
indireto entre alimentos crus, semi-prontos e prontos; Il. Os manipuladores de
alimentos crus séo orientados a realizar a higienizagcdo das maos antes de
manusear produtos prontos; Ill. Os manipuladores sdo orientados a realizar a
higienizagdo das maos sempre que forem ao banheiro, manusearem o lixo ou
trocarem de tarefa. Os produtos pereciveis ficam expostos a temperatura ambiente
pelo tempo minimo necessério para a preparacao 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. Os alimentos que
nao sédo utilizados na totalidade s&o acondicionados e identificados de acordo com a
rotulagem. O tratamento térmico (cocg¢do, reaquecimento, etc.) garante a
temperatura de no minimo 70°C em todas as partes do alimento. Quando s&o
utilizadas temperaturas inferiores a 70° C o tratamento térmico é garantido através
das combinacbes de tempo e temperatura que asseguram a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos. A escola fornece alimentos submetidos a fritura. Para os
alimentos submetidos a fritura, além dos critérios estabelecidos para o tratamento

térmico (tratamento térmico de no minimo 70° C em todas as partes do alimento),
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sdo seguidos critérios em relacdo a qualidade dos 6leos e gorduras utilizados de
forma a garantir que 0os mesmos ndo constituam uma fonte de contaminacgdo
quimica do alimento preparado. Os Oleos e gorduras utilizados sdo aquecidos a
temperatura ndo superior a 180° C, sendo substituidos quando houver alteracdo
evidente das caracteristicas fisico-quimicas ou sensoriais (fumaca, espuma, aroma e
sabor). O descongelamento de todos os produtos congelados utilizados na escola é
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 nao for utilizado imediatamente, 0 mesmo €é mantido sob
refrigeracdo. 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 séo
embalados e identificados. Os procedimentos de higienizacdo dos alimentos
hortifrutigranjeiros seguem os seguintes critérios: . Selecdo dos alimentos, retirando
partes ou produtos deteriorados e sem condi¢des adequadas; Il. Lavagem criteriosa
dos alimentos um a um, com agua potavel; lll. Desinfec¢do: imersdo em solucdo
clorada com 200 ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou preparada segundo
recomendacdo do fabricante; IV. Enxadgue com agua potavel. Os vegetais folhosos
crus, corretamente higienizados e nao 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:
l. Utilizag&o de ovos limpos, integros e com registro no 6rgdo competente; Il. Dentro
do prazo de validade, com conservagdo e armazenamento que n&o propicie
contaminacdo cruzada e seguindo as indicagcbes da rotulagem; Ill. Ovos lavados

com agua potavel corrente, imediatamente antes do uso, somente nos casos em que
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apresentam sujidades visiveis; IV. Ovos submetidos a coc¢éo até o ponto de gema
dura; V. Nao sao 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; VI. Ndo sdo utlizadas preparagdes

com ovos fritos.

14.4. Providéncias a serem tomadas

Preparo: A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condi¢cbes especiais deve ser verificada nas etapas de recepcao e armazenamento.
Deve ser realizado o registro em planilha especifica (Planilha Controle de
Temperatura no Recebimento de Matérias-Primas Resfriadas e Congeladas)
comprovando o controle de temperaturas no recebimento dos produtos. Estes
devem ser verificados, datados e rubricados. E realizado o registro em planilha
especifica (Planilha Controle diario das temperaturas dos equipamentos de
armazenamento), comprovando o controle de temperaturas no armazenamento dos
produtos. Estes registros devem ser verificados, datados e rubricados rubricados.
Nao é realizado o monitoramento e o registro em planilha especifica (Planilha
Controle diario das temperaturas dos equipamentos de armazenamento) da
temperatura de todas as camaras de refrigeracdo e congelamento. Nao hé registros
das temperaturas das camaras de refrigeracdo e congelamento, quando houver

devem ser verificados, datados e rubricados.

15. Distribuicao

15.1. Controle na Distribuicao

O refeitdrio € mantido organizado e em adequadas condi¢gBes higiénico-sanitarias.
Os manipuladores sdo orientados a adotarem procedimentos que minimizem o risco
de contaminacé&o dos alimentos preparados durante a distribuicdo dos alimentos por
meio da antissepsia das méos. Os utensilios utilizados na consumacéo do alimento,

tais como pratos, copos, talheres sdo devidamente higienizados e armazenados em
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local protegido. Nas éareas de producdo e consumo ndo ha a presenca de
ornamentos e plantas ou cortinas. No refeitério € disponibilizado alcool 70% para a

higienizag&o das maos.

15.2. Procedimento adotado para retirada do produto da distribui¢ao

Os utensilios apods utilizados no consumo do alimento, tais como pratos, copos,
talheres sdo devidamente higienizados e armazenados em local protegido. A

higienizacdo dos utensilios é feita em pia exclusiva para este fim

15.3. Providéncias a serem tomadas

Cozinha: -Lavatorios: A escola ndo dispfe de lavatdrios exclusivos para higiene das
maos, na area de manipulagéo (cozinha), com torneira com fechamento automaético,
sabonete liquido inodoro e produto antisséptico.

-lluminagdo e instalacbes elétricas: As luminarias localizadas na area de
preparacdo, armazenamento e no interior dos equipamentos ndo sao dotadas de
dispositivo contra explosao e quedas acidentais.

-Ventilagdo e exaustao: A area de preparacdo do alimento ndo é dotada de coifa.
Refeitdrio:

-Lavatorios: O refeitério ndo possui lavatorios exclusivos para higiene das méaos.

Vestiarios:
-Portas e Janelas: As portas ndo sdo dotadas de fechamento automatico, as
torneiras ndo tem fechamento automatico, ndo ha sabonete liquido inodoro e

produto antisséptico.

15.3.1. Abastecimento de Agua

Abastecimento de Agua: O reservatorio de agua deve ser higienizado em intervalo
maximo de seis meses, por empresa especializada e pessoal capacitado. Devem
fornecer registros que comprovem a higienizagdo do reservatério de é&gua

verificados, datados e rubricados conforme descrito no POP 03.
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15.3.2. Manipuladores

Manipuladores: Os manipuladores ndo usam uniformes, usam roupas pessoais.
Usam protecdo para cabelos cobrindo completamente os fios, aventais de napa,
calcas compridas e calcados fechados. Mantem as roupas limpas e em adequado
estado de conservacdo. S&o orientados a trocar a roupa de uso na cozinha

diariamente.

15.3.3. Higiene e Saude dos Manipuladores

Os manipuladores devem ser capacitados na admissdo, abordando no minimo os
seguintes temas: contaminagao de alimentos, doencas transmitidas por alimentos,
manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas em servicos de alimentacao.
Os manipuladores sédo afastados quando apresentam doencgas de pele, tais como
micoses de unhas e maos, lesbes e ou sintomas que protegidos. Utilizarem o
uniforme completo. O uso do uniforme deve ser exclusivamente na éarea de
preparacdo de alimentos. Os Manipuladores devem realizar exames admissionais e
periédicos de acordo com a legislacdo especifica. Os manipuladores devem ser
supervisionados e capacitados periodicamente (com frequéncia minima anual) em
higiene pessoal, manipulacdo de alimentos e em doengas transmitidas por
alimentos. As capacitacdes devem ser comprovadas através de listas de presenca
assinadas e datadas além de registro em planilha especifica. Os registros devem ser
datados, verificados e rubricados conforme descrito no POP 04.

15.3.4. Controle de Vetores e Pragas Urbanas

Controle de Vetores e Pragas: O controle quimico, quando necessério, devera ser
feito por empresa terceirizada. H&4 necessidade de registros que comprovam o
controle de vetores e pragas urbanas, tais como relatério de avaliacdo das medidas
de controle realizado pela empresa especializada. A empresa contratada deve
estabelecer procedimentos de pré e pos-tratamento, a fim de evitar a contaminagao
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dos alimentos, equipamentos e utensilios e fornecer cépia dos documentos que
comprovam a regularizacdo dos produtos quimicos utilizados no controle quimico
nos 6rgdos competentes. O setor de alimentacdo da escola ndo possui registros do
controle de vetores e pragas urbanas que séo verificados, datados e rubricados

verificados conforme descrito no POP 02.

15.3.5. Preparo do Alimento

Preparo: A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condi¢cbes especiais deve ser verificada nas etapas de recepcao e armazenamento.
Deve ser realizado o registro em planilha especifica (Planilha Controle de
Temperatura no Recebimento de Matérias-Primas Resfriadas e Congeladas)
comprovando o controle de temperaturas no recebimento dos produtos. Estes
devem ser verificados, datados e rubricados. E realizado o registro em planilha
especifica (Planilha Controle diario das temperaturas dos equipamentos de
armazenamento), comprovando o controle de temperaturas no armazenamento dos
produtos. Estes registros devem ser verificados, datados e rubricados rubricados.
Nao é realizado o monitoramento e o registro em planilha especifica (Planilha
Controle diario das temperaturas dos equipamentos de armazenamento) da
temperatura de todas as camaras de refrigeracdo e congelamento. Nao hé registros
das temperaturas das camaras de refrigeracdo e congelamento, quando houver

devem ser verificados, datados e rubricados.

16. Anexos

Revisédo Descricdo da alteracéo Data Responséavel
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1 IDENTIFICACAO

Centro Estadual de Educacédo Profissional Lysimaco Ferreira da Costa

2 OBJETIVO

Descrever, monitorar, registrar, corrigir sempre que necessario os Procedimentos
Operacionais Padronizados exigidos pela Portaria 216/2004 realizados pelo Centro
Estadual de Educacao Profissional Lysimaco Ferreira da Costa.

3 AMBITO DE APLICACAO
Este documento aplica-se as areas de producdo (cozinha), recebimento,

armazenamento e distribuicdo do setor de alimentagcdo do Centro Estadual de
Educacéo Profissional Lysimaco Ferreira da Costa.

4 REFERENCIAS
- Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004: Regulamento Técnico de

Boas Préticas para Servicos de Alimentacao.

-Resolugdo RDC n° 275, de 21 de dezembro de 2002: Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos.

- Portaria MS N° 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.

- Resolucdo Secretaria De Estado Da Saude -SESA n° 0318/2002- Normatizar a
estrutura fisica e o funcionamento de forma padronizada das instituicbes de ensino

fundamental, médio e superior, bem como cursos livres no Estado do Parana.
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5 DEFINICOES
Para fins deste manual consideram-se as seguintes definigdes:

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

« AGUA SANITARIA: solugdes aquosas a base de hipoclorito de sddio ou calcio 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 hidréxido de sodio ou célcio,
cloreto de sodio ou célcio e carbonato de sodio ou calcio como estabilizante.
 ALIMENTOS PREPARADOS: sao alimentos manipulados e preparados em
servigos de alimentacgéo, expostos ao consumo, embalados ou néo, 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.

« BOAS PRATICAS: procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade dos
alimentos com a legislagéo sanitaria.
« CONTAMINACAO: existéncia no alimento de perigo quimico, fisico ou bioldgico
gue pode causar alteragcbes no alimento, danos fisicos e doencas transmitidas por
alimentos.

« CONTAMINANTES: substancias ou agentes de origem biologica, quimica ou
fisica, estranhos ao alimento, que sejam considerados nocivos a saude humana ou
que comprometam a sua integridade.
« CONTAMINACAO 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.
* CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS: sistema que
incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragao, o abrigo, o
acesso ou a proliferagdo 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 50C, sob refrigeracdo ou em condi¢cdes controladas.
« DESINFECCAO: operacao de reducéo, por método fisico e/ou agente quimico, do
namero de microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-
sanitéria do alimento.
» DOENCA TRANSMITIDA POR ALIMENTOS (DTA): doenca causada pela
ingestdo de alimentos contaminados, com perigos bioldégicos e quimicos, em
condicdes de causar doenca.
« HIGIENIZACAO: operacéo que se divide em duas etapas, limpeza e desinfeccao.
* LIMPEZA: operagdo de remogao de substancias minerais e ou organicas
indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
« MANIPULACAO DE ALIMENTOS: sdo as operacdes que sdo efetuadas sobre a
matéria-prima envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem, armazenamento,
transporte, distribuicdo e exposi¢cdo ao consumo, cujo objetivo é obter e entregar ao

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:




PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - Cod.: 01

POP Rev: 0

C.E.E.P. Lysimaco Ferreira da Costa T
Pagina 5 de 30

consumo um alimento preparado.
* MANIPULADOR DE ALIMENTOS: qualquer pessoa do servico de alimentagao
gque entre em contato direto ou indireto com o alimento.
« MANUAL DE BOAS PRATICAS: documento que descreve as operacoes
realizadas pelo Restaurante, incluindo o0s requisitos higiénico-sanitarios,
manutencao e higienizacao das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, o0
controle da 4gua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas, a
capacitagdo profissional, o controle da higiene e salude dos manipuladores, o
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 higienizacao.
« PANOS DE LIMPEZA DESCARTAVEIS: panos que, quando utilizados em
superficies que entrem em contato com alimentos, devem ser descartados a cada 2
horas, n&o excedendo 3 horas, sem serem utlizados novamente.
 Ppm: parte por mihdo (ex. 1 miligrama em 1 litro).
» PORCIONAMENTO: etapa onde os alimentos prontos para consumo sofrem
manipulagao com a finalidade de obter porgoes menores.
+ PRE-PREPARO: etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou modificacdes
iniciais através de higienizacdo, tempero, corte, porcionamento, selecéo, escolha,
moagem e/ ou adicao de outros ingredientes.
* PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO - POP: procedimento escrito
de forma objetiva que estabelece instru¢cdes sequenciais para a realizacdo de
operacdes rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos.
« PRODUTOS PERECIVEIS: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos
semi-preparados ou produtos preparados para o consumo que pela sua natureza
ou composicdo necessitam de condicbes especiais de temperatura para sua
conservagao.

* REAQUECIMENTO: etapa onde os alimentos que j& sofreram coccao inicial
devem atingir novamente a temperatura de seguranca no centro geomeétrico.
« 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 pos-
coccdo (60 o0C), para temperaturas inferiores a 100C em 2 horas.
* REGISTRO: sao anota¢cdes 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 agua.
« SEGURANCA DOS ALIMENTOS: conceito relativo & inocuidade dos alimentos.
Pode ser alcancada através de medidas de controle higiénico-sanitérias na
producdo de alimentos, como as Boas Praticas (BP) e os Procedimentos
Operacional Padronizados (POP).
* VISITANTES: pessoas que nao trabalham na preparacéo 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.
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6 POP 01- HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E MOVEIS

6.1. RESPONSABILIDADES

E de responsabilidade da direcdo fornecer todos 0S recursos necessarios para o0
cumprimento dos procedimentos de higienizagdo descritos neste documento.

E de responsabilidade dos colaboradores cumprir 0os procedimentos descritos neste
documento.

E de responsabilidade da direcdo e de seus designados monitorar os procedimentos descritos
neste documento.

E de responsabilidade dos designados pela direcdo verificar os registros descritos neste

documento.

6.2 DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

6.2.1 Higienizacao das instalagdes

O Quadro 1 apresenta a descricdao dos procedimentos de higienizagcdo das instalacdées do
setor de alimentacdo da escola bem como 0s materiais necessarios, o responsavel pela

execucao dos mesmos e as agdes corretivas para cada um dos procedimentos.

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:




PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS -

POP

C.E.E.P. Lysimaco Ferreira da Costa

Céod.: 01

Rev: 0

Pagina 7 de 30

Quadro 1. Descricdo dos procedimentos de higienizacdo de instalacdes do setor de alimentacdo do Centro Estadual de Educac&o Profissional

Lysimaco Ferreira da Costa.

residuos solidos, e descarte
em lixeira adequada.

Molhe o pano de chédo no
detergente diluido, tor¢a e
passe 0 pano com o rodo.
Repita a opera¢éo com o pano
bem torcido para secar.
Durante o horéario de producao

Se necessario passe 0 pano

agua

Agua sanitaria

Pano de chéo

Rodo

\Vassoura de nylon ou Esfregdo
de nylon

perfume. Se possivel ja
clorado, ou entéo
acrescido de agua

sanitaria de 2 a 2,5%.

N Procedimento/ L Material . . 3
Instalac&o Como fazer Frequéncia | acessario Acédo Corretiva Responsével
Fora do horéario de producdo |Diaria/apés Balde Deve ser utilizado produto |[Agentes
Piso da cozinha Retire com uma vassoura 0os |cada turno Detergente liquido diluido em [com registro no MS, sem |educacionais |

lotadas na cozinha

(merendeiras).
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Paredes cozinha/Azulejos 1) Umedeca uma Semanal Balde Agentes
esponja com detergente Detergente liquido diluido em educacionais |
diluido. agua lotadas na cozinha
2) Nos locais altos pode Agua sanitaria (merendeiras).
ser usado rodo com pano de Esponja dupla face
limpeza. Rodo
3) Esfregue, enxague e Pano para limpeza
deixe secar ao natural.
1) Umedega um pano deMensal Balde Agentes

Teto cozinha limpeza com detergente Detergente liquido diluido em educacionais |
diluido e agua sanitéria. agua lotadas na cozinha
2) Nos locais altos pode Agua sanitaria (merendeiras).
ser usado rodo com pano de Esponja dupla face
limpeza. Rodo

Janelas / telas 1) Umedeca uma Mensal Balde Agentes

esponja com detergente

diluido e agua sanitaria.

ser usado rodo com pano de

limpeza.

2) Nos locais altos pode

3) Esfregue, enxague e

Detergente liquido diluido em
agua

Agua sanitaria

Esponja dupla face

Rodo

Pano para limpeza

educacionais |
lotadas na cozinha

(merendeiras).
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Portas 1) Umedeca uma Semanal Balde Agentes
esponja com detergente Detergente liquido diluido em educacionais |
diluido e agua sanitaria. agua lotadas na cozinha
2) Nos locais altos pode Agua sanitaria (merendeiras).
ser usado rodo com pano de Esponja dupla face
limpeza. Rodo
3) Esfreaue. enxaaue e Pano para limpeza
Luminarias 1) Umedega uma Bimensal Balde Pessoal de servigos
esponja com detergente Detergente liquido diluido em gerais com
diluido e agua sanitéria. agua cuidados com
2) Nos locais altos pode Agua sanitaria eletricidade.
ser usado rodo com pano de Esponja dupla face
Banheiros/ vestiarios diario Balde Deve ser realizado por Pessoal de servicos
deve ser realizado por equipe  [Piso Detergente liquido diluido em |equipe que ndo sejada  [gerais
gue ndo seja da cozinha com agua cozinha com material de
material de limpeza como rodos Agua sanitaria limpeza como rodos e
e panos de limpeza exclusivos Esponja dupla face panos de limpeza
para esta finalidade. quinzenal Balde Pessoal de servicos
Paredes, teto Detergente liquido diluido em gerais
agua
Agua sanitaria
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Janelas e telas mensal Balde Pessoal de servicos

Detergente liquido diluido em gerais
agua
Agua sanitaria

Refeitério Piso diario Balde Agentes
Detergente liquido diluido em educacionais |
agua lotadas na cozinha
Agua sanitaria (merendeiras).
Esponja dupla face

mensal Ealae Agentes

Paredes, teto

Detergente liquido diluido em
agua

Agua sanitaria

Esponja dupla face

DAda

educacionais |
lotadas na cozinha

(merendeiras).

mensal

Janelas e telas

Balde

Detergente liquido diluido em
agua

Agua sanitaria

Esponja dupla face

Agentes
educacionais |
lotadas na cozinha

(merendeiras).
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS -
POP
C.E.E.P. Lysimaco Ferreira da Costa

6.2.2 HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

O Quadro 2 apresenta a descricdo dos procedimentos de higienizacdo dos equipamentos, mdéveis e utensilios
do setor de alimentacdo da escola, 0s materiais hecessarios, o responsavel pela execu¢do dos mesmos e as agdes

corretivas para cada um dos procedimentos.

Pano de limpeza | - esfregacdo com solucdo de detergente| Apos 3h de| - Detergente neutro - Se 0 pano Equipe da
ndo descartavel | neutro uso - solugéo clorada 200ppm (1 estiver muito lavanderia
- enxaguar em agua potavel colher de sopa de 4gua sanitéria | desgastado
- desinfec¢do em fervura em 1 litro de 4gua) — balde pelo uso
- enxaguar em agua potavel - 4gua potavel descartar e
Esponjas Lavar com dgte“rﬂgenﬁi'e“ neutro para Diariament| - detergente neutro ‘-“ébén;he';p“onr;ja Agentes
remover sujidades. Higienizar por e - pote de metal com &gua potavel | estiver muito educacionais
fervura em agua por 5 minutos ao final (caso a fervura seja feita no desgastada | lotadas na
do fogéo. pelo uso cozinha
expedie descartar e (merendeira
nte substituir por s).
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Recipientes 1) Retirar restos de alimentos. Diério ap@s| Esponja Agentes
plésticos 2) Umedecer uma esponja em 0 Uso. Detergente neutro sem perfume educacionais |
detergente neutro diluido. lotadas na
3) Esfregar e enxaguar até a retirada cozinha
total do detergente (merendeiras).

4) Deixar secar ao naturalmente
5) Guardar em local limpo e seco.
Retornar para o seu devido local, tendo

o cuidado em deixa-las com a abertura

para baixo.
Panelas/ 1) Retirar restos de alimentos. Diéario apds| Esponja Agentes
Formas/cubas 2) Umedecer uma esponja em 0 uso. Detergente neutro sem perfume educacionais |
detergente neutro diluido. lotadas na
3) Esfregar e enxaguar até a retirada cozinha
total do detergente (merendeiras).

4) Deixar secar ao naturalmente

5) Guardar em local limpo e seco.
Retornar para o seu devido local,
tendo o cuidado em deix4-las com a
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Placas de corte |6) Retirar restos de alimentos. Diério ap@s| Esponja Agentes
7) Umedecer uma esponja em 0 Uso. Detergente neutro sem perfume educacionais |
detergente neutro diluido. Alcool 70%. lotadas na
8) Esfregar e enxaguar até a retirada cozinha
total do detergente. (merendeiras).

9) Deixar em solugéo clorada 200 ppm
por 15 minutos. Enxaguar
novamente.

10) Deixar secar ao naturalmente

11) Guardar em local limpo e seco.

Podem se fervidas semanalmente

Balc&o térmico 1) Desligar o equipamento. A cada Esponja Agentes
2) Retirar a 4gua. dois dias | Detergente neutro sem perfume educacionais |
3) Umedecer uma esponja em ou Alcool 70%. lotadas na
detergente neutro diluido e retirar os| conforme a cozinha
residuos de alimentos. necessidad (merendeiras).
4) Esfregar, retirar o excesso de e.
detergente.

Armérios cozinhall) Umedecer uma esponja em Esponja Agentes
detergente neutro diluido e retirar os Detergente neutro sem perfume educacionais |
residuos de alimentos. Alcool 70%. lotadas na

2) Esfregar, retirar o excesso de cozinha
detergente. (merendeiras).

3) Passar um pano limpo e seco.
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Prateleiras 5) Umedecer uma esponja em Esponja Agentes
detergente neutro diluido e retirar os Detergente neutro sem perfume educacionais |
residuos de alimentos. lotadas na

6) Esfregar, retirar o excesso de cozinha
detergente. (merendeiras).
Bancadas B Dmedéc';'é? uma elé“rggnja em Esponja Agentes
cozinha detergente neutro diluido e retirar os Detergente neutro sem perfume educacionais |
residuos de alimentos. Alcool 70%. lotadas na
2) Esfregar, retirar o excesso de cozinha
detergente. (merendeiras).
3) Passar um pano limpo e seco.
4) Borrifar alcool a 70%.
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Geladeira/Freezer 1. Transferir todos os alimentos| Geladeira | Esponja Agentes
para outro equipamento refrigerado, | Semanal | Detergente neutro sem perfume educacionais |
2. Desligar o equipamento Alcool 70%. lotadas na
3. Descongele o aparelho, com cozinha
auxilio de dgua quente se necessario| Freezer (merendeiras).

(ndo utilizar facas ou outros objetos | mensalme

cortantes para a retirada do gelo). nte ou

4. Retire a 4gua proveniente do| antes de
descongelamento. receber
5. Umedeca uma esponja em | novo lote
detergente neutro diluido e lave de

internamente (paredes, prateleiras e | produtos.
a base) e depois externamente.
6. Retirar o detergente com

perfex umedecido em agua limpa

7. Borrifar alcool a 70%
8. Deixar secar ao natural
9. Fechar a tampa/porta e ligar

0 equipamento
10. Recolocar os alimentos ap6s
10 minutos.
Externamente:
1) Limpar as paredes externas e

tampa com um pano descartavel

com agua e detergente neutro.
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Liquidificador e |1) Desligar o equipamento e retirar 0s Esponja Agentes
batedeira residuos Detergente neutro sem perfume educacionais |
2) Soltar a pa da batedeira e retira-la. Alcool 70%. lotadas na
3) Tirar a cuba da batedeira ou o copo cozinha
do liquidificador. (merendeiras).

4) Esfregar com fibra/esponja
umedecida em detergente neutro
diluido e agua corrente.

5) Enxaguar até remover todo o
excesso de detergente.

Cobrir com plastico ou com a
tampa do equipamento.

Forno 1) Retirar restos de alimentos. Ap6s o uso| Esponja Agentes
2) Umedecer uma esponja em Detergente neutro sem perfume educacionais |
detergente neutro diluido. lotadas na
3) Esfregar e enxaguar até a retirada cozinha
total do detergente (merendeiras).

4) Deixar secar ao naturalmente

6) Guardar em local limpo e seco.
Retornar para o seu devido local, tendo
o cuidado em deixa-las com a abertura
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Lixeiras

2)

3)

4)

Retirar restos de alimentos.
Umedecer uma esponja exclusiva
em detergente neutro diluido com
agua sanitaria

Esfregar e enxaguar até a retirada
total do detergente.

Deixar secar ao naturalmente.

Apés o uso

Esponja

Detergente neutro sem perfume

Agua sanitaria

Equipe de

servicos gerais
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6.3 MONITORIZACAO

O Que?

Como?

Quando?

Quem?

Higienizacao das
instalacdes, equipamentos,

moveis e utensilios

Check list de higiene

Quinzenalmente

Responsavel
pelo setor de

alimentacéo da

Planilha de Limpeza de

Instalacdes e equipamentos

Conforme frequéncia

estabelecida na tabela 1

Manipuladores

6.4 REGISTROS

Identificacdo

rauivamento

Tempo de

arauivamento

Destino Final

Check-list de

hiciene

IArquivos da cozinha

12 meses

Lixo reciclavel

Planilhas de limpeza

Arquivos da cozinha

Lixo reciclavel

Fichas técnicas dos

Arquivos da cozinha

Atualizar a cada 12

Lixo reciclavel

brodutos de limbeza meses

6.5 ACAO CORRETIVA

Conforme descrito nos Quadros 1 e 2.

6.6 VERIFICACAO
O QUE? QUANDO? COMO? QUEM?
Check-list de controle de - A cada quinzena. | Inspecdo visual dos Responséavel pelo
higienizacdo de instalacdes, registros, datando e setor de
moveis, equipamentos e rubricando os mesmos alimentacéo
operadores. escolar.
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6.7 REGISTRO DAS REVISOES POP 01

Revisdo Descri¢cdo da alteracéo

Data

Responsével

001 Elaboracdo do POP

Dezembro/2015

Josiane F. de :Souza

(nutricionista)

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza

Aprovado por:
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7 POP 02 - CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

7.1 RESPONSABILIDADES

E de responsabilidade dire¢cdo ou de seu designado pela alimentacdo escolar da
escola realizar e monitorar os procedimentos adotados para evitar o acesso e a
proliferacao de vetores e pragas e urbanas.

E de responsabilidade de todos os colaboradores informar a direcdo ou seu
designado sobre qualquer indicio de existéncia de pragas, através do formulario
“Planilha de Presenca de Pragas”, o qual possui copia afixada na cozinha e no
estoque.

E de responsabilidade da empresa responsavel pelo controle de pragas adotar
todas as acOes para o controle de pragas, de acordo com a legislacao pertinente.

7.2 DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

Sao adotadas medidas preventivas a fim de evitar o acesso, a proliferacdo e a
permanéncia de insetos, roedores e animais nas areas internas e externas ao
setor de alimentacdo da escola com o intuito de prevenir a contaminagao de
matérias primas e produtos. As condi¢gBes estruturais para prevenir 0 acesso de
pragas (telas nas janelas, batentes de borracha nas portas, protecdo nos ralos,
fechamento automatico nas portas), sdo monitoradas através de check-list mensal
(Check-list de Higiene).

O controle de pragas é realizado por uma empresa terceirizada “(XXX contato:

xxX, telefone)”, que realiza o servico no minimo semestralmente, ou conforme

a necessidade.

As visitas sdo sempre acompanhadas e monitoradas por um funcionério da escola.
A empresa terceirizada fornece relatorio de realizacdo do servico a cada visita,
indicando o produto utilizado.

E exigido da empresa terceirizada que a mesma tenha alvara de funcionamento

atualizado, e que utilize somente produtos registrados no

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:
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Ministério da Saude. A empresa fornece também a ficha técnica de todos os

produtos utilizados.

7.3 MONITORIZACAO

Presenca de pragas

O Que? Como? Quando? Quem?

Realizacéo dos

servicos da empresa - - Funcionario
IAcompanhamento da visita /A cada visita .

I e designado

- Planilha de Inspecéo visual da planilha mensalmente todos os

colaboradores

Presenga de protecéo

contra pragas nas janelas,

mmvboan ~ vl

Check-list de higiene

mensalmente

Responséavel pela

alimentacdo escolar

7.4 REGISTROS

Tempo de
Identificagéo Arguivamento arquivamento Destino Final
Planilha de Pasta do POP 02 12 meses Lixo reciclavel
Presenga de pragas
Relatorio/Certificado de visita Pasta do POP 02 12 meses Lixo reciclavel
Ficha técnica dos produtos Pasta do POP 02 12 meses Lixo reciclavel
utilizados
ART do técnico da empresa Pasta do POP 02 12 meses Lixo reciclavel
terceirizada
Alvara da empresa Pasta do POP 02 12 meses Lixo reciclavel
terceirizada
Check-list de Higiene Pasta do POP 02 3 meses Lixo reciclavel
Procedimentos pré e pds- Pasta do POP 02 3 meses Lixo reciclavel
tratamento

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza
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7.5 ACAO CORRETIVA

Reavaliar as medidas preventivas adotadas a fim de evitar o acesso, a proliferacéo
e a permanéncia de insetos, roedores e animais nas areas internas e externas ao
setor de alimentacdo da escola. Ex. frequéncia de retirada de residuos de dentro
da cozinha, condicbes de conservagdo das telas milimetradas, etc.

Entrar em contato com a empresa terceirizada sempre que houver atraso na
realizacdo das visitas, ou que algum procedimento ndo estiver sendo realizado
corretamente.

Registrar na planilha de presenca de observacdo pragas quando for visualizado
qualquer tipo de pragas ou vestigios destas na area interna da do setor de
alimentacdo. Comunicar, imediatamente a empresa terceirizada, quando for
observada incidéncia de pragas nas areas interna e externa ao setor de
alimentacao da escola.

Providenciar substituicdo das telas que estiverem rasgadas, consertar batentes de
borracha e molas das portas, quando estes nao estiverem sendo eficientes e

substituir telas de protecdo dos ralos, se estas estiverem danificadas.

7.6 VERIFICACAO

O QUE? QUANDO? COMO? QUEM?
- Planilha de - mensalmente - Andlise e inspecdo visual da Responséavel pelo
presenca de pragas planilha, datando e rubricando a setor de alimentacgéo
mesma da escola/ direcdo da
escola
- Relatério de visitas - a cada visita - Andlise e inspecdao visual do Responséavel pelo
relatério, datando e rubricando o |setor de alimentacdo
mesmo da escola direcédo da
acranla

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:
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7.7 REGISTRO DAS REVISOES POP 02

Revisdo Descricao da alteracéo

Data

Responséavel

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza

Aprovado por:
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8 POP 03 - HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO DE AGUA

8.1 RESPONSABILIDADES

E de responsabilidade da diregdo da escola ou de seu designado solicitar e supervisionar
0s servigos da empresa terceirizada responsavel pela higienizagcdo do reservatério
de agua.

E de responsabilidade da empresa responsavel pela higienizacdo do reservatério de agua

realizar o procedimento de acordo com a legislagéo pertinente.

8.2 DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

A higienizacdo do reservatério de agua € realizada semestralmente por uma

“empresa terceirizada (XXXX)” conforme procedimento descrito no Memorial Descritivo

para Limpeza de Caixas d’Agua fornecido pela empresa (em anexo).

As visitas sdo sempre acompanhadas e monitoradas por um funciondrio da escola.

A empresa terceirizada fornece Certificado de realizagéo do servigo a cada visita.

E exigido da empresa terceirizada que a mesma tenha alvard de funcionamento
atualizado, comprovante do responsavel técnico e que utilize produtos registrados no

Ministério da Salde.

8.3 MONITORIZACAO

O Que? Como? Quando? Quem?
Higienizacao do IAcompanhamento da Funcionério
- . L semestralmente .
reservatério de dgua higienizacéo designado
Estado de conservacdo doRelatério das condigbes dojsemestralmente Funcionério
reservatério  (tampa  efreservatorio designado

rachaduras)

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:
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8.4 REGISTROS

Identificacéo Arguivamento Tempo de Destino Final

arquivamento

Certificado de higieniza¢do do reservatério  |[Pasta do POP 03 |12 meses Lixo reciclavel
Relatério das condi¢des do reservatorio Pasta do POP 03 12 meses Lixo reciclavel
Alvari da empresa terceirizada Pasta do POP 03 12 meses Lixo reciclavel
IART do responsavel técnico da empresa Pasta do POP 03 12 meses Lixo reciclavel

terceirizada

Fichas técnicas dos produtos utilizados Pasta do POP 03 (12 meses Lixo reciclavel
Memorial descritivo para limpeza de caixas [Pasta do POP 03 |12 meses Lixo reciclavel
d’agua

8.5 ACAO CORRETIVA

Solicitar que a empresa terceirizada refaca a higienizacéo do reservatoério se esta nao
tiver sido efetiva e estudar a substituicdo da empresa terceirizada.
Providenciar manutencg&o imediata do reservatorio quando forem observadas rachaduras

ou se a mesma encontrar-se descoberta, nestes casos solicitar nova higienizagéo.

8.6 VERIFICACAO

O QUE? QUANDO? COMO? QUEM?

Certificado de - semestralmente - Andlise e inspec¢do visual do |Responsavel pelo setor de
higienizacdo do certificado, datando e alimentacéo da escola/
reservatério rubricando o mesmo direcdo da escola
Relatério das - anualmente - Andlise e inspec¢do visual Responsavel pelo setor de
condicdes do do relatério, datando e alimentacéo da escola/
reservatério rubricando o mesmo direcdo da escola

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:




POP

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS -

C.E.E.P. Lysimaco Ferreira da Costa

Céod.: 01

Rev: 0

Pagina 26 de 30

8.7 REGISTRO DAS REVISOES POP 03

Revisdo Descricao da alteracéo

Data

Responsavel

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza
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9 POP 04 - HIGIENE E SAUDE DOS OPERADORES

9.1 RESPONSABILIDADES

E de responsabilidade direcdo da escola fornecer todos o0s recursos
necessarios para o cumprimento de todas as regras de higiene, saude e
comportamento pessoal descritos neste documento.

E de responsabilidade dos colaboradores cumprir os procedimentos descritos
neste documento.

E de responsabilidade da responsavel pela alimentacdo escolar monitorar 0s

procedimentos descritos neste documento.

9.2 DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

9.2.1 Condic¢bes de Saude

Os colaboradores realizam exames de saude admissionais e periodicos, visando a
seguranca dos alimentos produzidos.
Os exames séo realizados por empresa terceirizada “(XXX), que elabora um

programa de realizacdo de exames, conforme orientagdo de um médico do
trabalho”.

A empresa terceirizada fornece os atestados de saude ocupacional para cada
funcionario.

Os colaboradores que apresentarem feridas, lesdes ou cortes graves nas maos e
bracos, gastroenterites (diarreia e/ou vOmitos), assim como 0S que estiverem
acometidos de infec¢cdes pulmonares ou faringites, ndo devem realizar manipulacéo
de alimentos, sendo designados para outras atividades. Os colaboradores que

apresentarem cortes leves nas méaos sao orientados a utilizar curativos e luva.

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:
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O monitoramento das condicdbes de saude € realizado diariamente pela

responsavel pela alimentagéo escolar.

9.2.2 Comportamento Pessoal

Os colaboradores sao orientados a:

- Manter as unhas sempre curtas, limpas e sem esmalte;

- No caso dos homens, manter os cabelos e bigodes aparados e a barba feita;

- N&o utilizar maquiagem e perfume;

- Usar desodorantes inodoros ou que tenham perfume suave,

- N&o usar adornos (brincos, pulseiras, colares, reldgios, aliancas);

O cumprimento destas normas € monitorado semanalmente, através do check-list de

higiene.

9.2.3 Higiene Pessoal

Os colaboradores séo orientados a fazer a higienizagdo das méos, conforme a
instrucao de trabalho IT 3 (Anexo VI).

A disponibilidade dos produtos e utensilios necessarios para a realizagdo deste
procedimento e o cumprimento do mesmo € monitorada semanalmente, através
do check-list de higiene.

Sao mantidas instru¢des de trabalho IT 3 com o procedimento de higienizacdo das

maos nos banheiros, na cozinha e no refeitorio

9.3 MONITORIZACAO

O Que? Como? Quando? Quem?

Analise do resultado dos

Realizagdo de exames
exames

anualmente

Direcéo da escola/
Responsével setor

de alimentacgéo da

Comportamento pessoal | Check list de higiene

semanalmente

Responsével setor

de alimentacgédo da

escola

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza
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Disponibilidade de
produtos de higiene

pessoal

Check list de higiene

semanalmente

Responsével setor

de alimentacgédo da

escola

9.4 REGISTROS

Identificacdo

Arquivamento

Tempo de

arnllivamaentn

Destino Final

treinamentos de higiene

Exames Pasta do POP 04 Até saida do funcionario | Lixo reciclavel
da escola

Check list de higiene Pasta do POP 04 12 meses Lixo reciclavel

Registros dos Pasta do POP 04 12 meses Lixo reciclavel

9.5 ACAO CORRETIVA

* Quando ocorrerem falhas na frequéncia ou nos procedimentos de realizacao
de exames, bem como no fornecimento dos relatérios, entrar em contato com
a empresa terceirizada ou substituir a empresa.

* Realizar treinamento com os colaboradores sobre os habitos de higiene,
conduta pessoal no trabalho e procedimentos de higienizacdo das méos;

* Encaminhar para avaliacdo médica o colaborador que apresentar problemas

graves de saude;

* Dispensar do trabalho ou encaminhar para outra atividade na qual nao
ocorra contato direto ou indireto com alimentos, os colaboradores que
apresentarem problemas de saude (lesbes, resfriados, gastroenteritis,

etc);

* Recolocar os cartazes instrutivos, quando estes estiverem danificados ou

pouco legiveis;

* Repor os produtos de higiene (sabonete liquido, papel toalha, papel
higiénico) e de primeiros socorros (curativos e luvas);

Solicitar manutencao imediata ou substituicdo de saboneteiras, torneiras,
lixeiras e valvulas de descarga, quando apresentarem problemas;

Substituir os produtos de higiene, quando estes apresentarem problemas de
aplicacao e eficiéncia.
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9.6 VERIFICACAO

O QUE? QUANDO? COMO? QUEM?
Resultados dos anualmente Andlise e inspegéo visual do resultado | Direc¢éo da escola/
Exames do exame, datando e rubricando o Responsével pelo

mesmo setor de

alimentacéo da
escola

Check-list de semanalmente | Andlise e inspecao visual check-list, Responséavel pelo

higiene datando e rubricando o mesmo setor de
alimentacéo da
escola

9.7. REGISTRO DAS REVISOES POP 04
Revisdo Descricdo da alteracéo Data Responsével

Elaborado por: Josiane Fatima de Souza Aprovado por:




