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OFICINA DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO
DE ALIMENTOS

/e



As Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos auxiliam na rotina do
trabalho, tendo como propdsito ampliar conhecimentos e aprimoramento
na manipulacao de alimentos, alinhando acdes de promocao a saude e
seguranca alimentar;

Apresenta os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), que
devem ser adotados pelos estabelecimentos de ensino sobre os requisitos
higiénico-sanitarios em todos os processos que envolvem a alimentacao
escolar;

O conhecimento e a adocao dos POPs sao fundamentais para reducao do
risco de contaminacao e proporciona seguranca alimentar em todas as
etapas de manipulacao de alimentos do Programa Estadual de

Alimentacao Escolar (PEAE).




Conteudos abordados na oficina de Boas Praticas de
Manipulacao de Alimentos

—> Higiene e Saude dos Manipuladores;

- Estrutura e Organizagdo das Instalagoes de Manipulagdo de Alimentos
- Higienizacao de Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios;
- Manejo de Residuos;
- Controle Integrado de Pragas;

- Manutencao Preventiva, Calibracao de Equipamentos e Verificacao
da Temperatura dos Equipamentos.

- Manipulag¢do dos Alimentos
- Recebimento dos Géneros Alimenticios;
- Controle do Estoque;
- Higienizacao de Verduras, Legumes e Frutas;
- Controle de Temperatura dos Alimentos;

- Coleta de Amostras de Alimentos. /



MOMENTO 1 — REFLEXAO SOBRE
CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

* Leitura do texto: Boas praticas de manipulacdo de alimentos (Stolarski et al., 2015a);
 Apresentacao do video: Microrganismo — Bactéria

Sinopse: Video que apresenta as caracteristicas e o ciclo de vida de bactérias responsaveis
pela contaminacao de alimentos. O cientista Paul Dawson, da Clemson University, EUA,
explica como ocorrem as relacdes simbioticas entre as bactérias e os seres humanos.

Atividade 1

A contaminacao da agua ocorre apenas pela falta de saneamento basico?

-
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Como pode ocorrer a contaminacao de alimentos? Indique as acdes para
evitar a contaminacao dos alimentos, por meio de microrganismos.

Figura 01- Praticas que propiciam a contaminagdo de alimentos. Fonte: Stolarki ef &l
2015a.




Figura 02 - Praticas que evitam a contaminacao de alimentos. Fonte: Stolarki ef al, 2015a.
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HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

E o conjunto de habitos saudaveis que cada individuo deve ter com seu
proprio corpo, para preservar nao sO a sua saude como também a dos
outros (STEFANELLO et al., 2014).

Atividade 2

Video: Higieniza¢ao Correta das Maos

Sinopse: O video produzido pelo Ministério da Saude traz o passo a passo
das instrucdes de como se deve lavar as maos para evitar a proliferacao de
microrganismo e consequentemente a contaminacao.

I
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Qual a importancia de lavar as maos corretamente?

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: LAVAGEM DAS MAOS POP 001

- Descrever o procetimenrs. [INSTRUCOES PARA LAVAR AS MAOS CORRETAMENTE

de lavapem de mios aos
manipatadores de aimentos;

- Evitar e prevenic a
confamimacio de alimentos
oL profiferacio de
MECTOCEANINMOS, ON contato
com ssof, oletsadade da pele
e celnlas meortas.

Pia com fluxo de dgna;
sabomete Bgnsdo e papel

toalfha,
[ tos cetulares as polpas
FREQUENCIA: ) digitais ¢ a5 unhas para

frerte & para tris de uma

Ao chegar e sair do trabalho;
antes die prepararos alimentos;
apos usar o  banhewro: ao
manwserar com bwos; mezer vyl - . BN fechar a tormeira, se esta
cm restos  alimentarcs oo R “ nda for automdtica.

objctos  sugoszao  assoar o
IKAfEF; eSpirmar o4 fumar e toda
vez que mudar de atrndade.




Higiene e Saude dos Manipuladores

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: DAD ONnS
HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES T Ve




10 a 20 segundos \ | \ l |
2 vezos ' 15 a 20 segundos

10 a 15 segundos i L&
8 a 10 segundos
cada lado

_\1.\‘\.
? r"—“‘*. _.-—w.l
‘h- » F E
3. 5 segundos 5
3 vezes F—

10 a 12 segundos 1
cada brago 10 segundos 10 segundos

£ a 10 segundos 8a 'H:‘r llﬁl-ll'ldﬂl 10 a 15 ugundm $“udir a5 mios
cada lado cada lado 2 vezes 8 a 10 segundos

Fonte: http://pt.slideshare.net/rosacha/exercicios-fisicos-computador



Atividade 3
Checklist: Manipuladores de
alimentos

De acordo com a tabela, os itens indicam as
condicOes ideais de cuidados basicos com a
higiene dos manipuladores de alimentos na
escola, preencha indicando como vocé se
enxerga neste processo.

Manipuladores de Alimentos

ltens

Parcial

A merendeira (o) usa Egquipamento de Protegdo Individual (EPI - uniforme
disponibilizados pela SEED)?

Esta limpa?

Usa touca?

O cabelo esta inteiramente coberto pela touca?

Faz uso de sapato fechado?

E adequado? (sem salto, limpa)

As unhas estdo curtas, sem esmalte ou base?

Manipuladores usam barba efou bigode?

E afixado o cartaz do modo correto de higienizagdo de méos?

Os lavatorios da area de manipulacdo possuem produtos destinados a
lavagem das mdos? (sabonete liguide inodoro anti-séptico. toalhas de papel

ndo reciclado ou outro sistema seguro)

Em caso de fenmentos, sdo adequadamente protegidos, ewvitando o contato

direto com os alimentos?

Ha manipuladores afastados com lesdes ou enfermidades que prejudiguem a

qualidade higiénico-sanitaria da manipulacido de alimentos?

Os objetos pessoais sdo0 guardados em local especifico?

Tem o interesse de participar de capacitacfes sobre as tematicas de boas

praticas de manipulacdo de alimentos?

Obs: Mao é necessanio o envio deste anexo, podendo ser utilizados pelos manipuladores de alimentos na

rotina do trabalho nos estabelecimentos de ensino.
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fORMW MOMENTO 3
ESTRUTURA E ORGANIZAGAO DAS

INSTALAGCOES DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

S3ao os cuidados necessarios para evitar a contaminacao dos alimentos através da
higienizacdo da estrutura fisica das edificacdes relacionadas com a manipulacao
dos alimentos, manejo de residuos e controle de pragas e vetores.




Higienizacao de Instalacoes,
Equipamentos, Moveis e Utensilios

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO:

HIGIENIZAGAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS FOUFUU3

Pias, cubas, tanques e torneins

Utikzar oom, detepente o espoop Befiegar ate:
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Manejo de Residuos

mﬁuz RESIDUOS S POP 006

Ixo, etijuetas de dentfSicacio Identificar as libceiras:
(organicn, secickind e nbo - arganico;

eecickivel),  dgma,  espoan - reciclawvel;

detergecte, dloool TS & solacia - nao reciclavel.

ORGANICD  RECKLAVEL

== ==
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Controle de Pragas

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: POP 007

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS EVETORES

'. echaats

OBJETIVO:

MATERIAIS NECESSARIOS:

CONTROLE QUiMICO

- Emerugio de dedetizacas
FREQUENCIA: por empresa wm
guwe emita certificado de
CEES T

« Realizagio a cada 180 dias
|6 mesesi.




Atividade 4
Checklist: Estrutura e Organizagao da
Cozinha e Depdsito

De acordo com o observado nos diferentes POP que tratam sobre a estrutura e organizacao das instalacoes
de manipulacao de alimentos, preencha as tabelas de checklist Estrutura e Organizacao - Cozinha e Depdsito,
de acordo com a realidade de sua escola.

Estrutura e Organizagdo - Cozinha Estrutura e Organizagdo- Depésito

ltens Sim | N3o| Parcial ltens Sim | Nao | Parcial

- " - - 3 i i ?
O local & exclusivo para manipulacio de alimentos? O local é exclusivo para armazenamento de alimentos

= o © - o O espaco fisico é suficiente para armazenar os alimentos?
Mao tem comunicacdo direta com instalaces sanitanas?

Os géneros alimenticios sdo armazenados em estantes ou

Existem lavatdrios para a higiene das maos na area de
estrados?

manipulacao?

Auséncia de alimentos no chdo?

O piso, parede e teto sdo lavaveis?

As prateleiras e/ou estrados sdo de material liso, resistente e
O piso, parede e teto sdo mantidos integros (livre de rachaduras, impermeaveis?

trincas, infiltracdes, bolores, descascamento)?

As prateleiras e/ou estrados sdo de material lavavel e estdo
Auséncia de ralos abertos ou presenca de ralos com sistema “abre limpos?

efecha™? Séo respeitados os espacamentos adequados? (chéo/parede/teto)

Hatelas de protecdo nas janelas e portas (sem acumulo de O piso, parede e teto séo lavaveis?
sujeiras ou insetos)?

O piso, parede e teto sdo mantidos integros (livre de rachaduras,

Auséncia de cortinas? trincas, infiltragdes, bolores, descascamento)?
Existe um local proprio para 0 armazenamento dos utensilios? Auséncia de ralos abertos ou presenca de ralos com sisterma “abre
efecha"?

A ventilagdo garante a renovacao do ar?

— - Ha tela de protecdo nas janelas e portas (sem acimulo de sujeiras
Ha lixeiras com tampa, pedal e acionadas sem contato manual?

ou insetos)?
A separacao do lixo € realizada (organico/reciclavel)? Aventilacio é adequada?
E afixado o aviso de proibicZo da entrada de pessoas estranhas? A iluminacdo é adequada?
A area interna esta livre de objetos em desuso (ou estranhos ao Comunicacéo direta com instalacdes sanitarias?
ambiente)? Obs: M3o é necessario 0 enwio deste anexo, podendo ser utilizados pelos manipuladores de alimentos na

rotina do trabalho nos estabelecimentos de ensino.



Atividade 4
Checklist: Higienizagcao de Instalagoes,
Equipamentos, Moveis e Utensilios - Cozinha e Depdsito

Apds indicar os itens referentes a estrutura e organizacao das areas de manipulacao de alimentos, de acordo
com a realidade de sua escola, preencha os itens sobre a higienizacao das instalacdes, mdveis e utensilios,
respondendo a tabela de checklist.

nglerllﬂgiﬂ de |ﬂ5ﬂ|ﬂ§ﬁ&5. EqUipal'ﬂEntﬂS. Moveis e Utensilios - Cozinha Higian! e Organiuqio . D&pﬁsi‘o

ltens Sim | Nao | Parcial : .
ltens Sim | Néo | Parcial

H& um conjunto de acdes preventivas eficazes (e continuas) de
controle de vetores e pragas urbanas? A limpeza do local esta adequada®

Alimpeza dos equipamentos esta adequada Auséncia de ve STJQIGE de velores?

A limpeza e armazenamento dos utensilios esta adequada?

; ; . Auséncia de caixas de papeldo, caixas/caixotes de madeira e
Mo refrigerador e freezer, os alimentos estdo armazenadc.
adequadamente?] caixas de isopor?

Auséncia de materiais de limpeza no local? Auséncia de alimentos vencidos?

Caso haja materiais de limpeza no local, estdo armazenados

adequadamente? Auséncia de produtos abertos?

Auséncia de produtos de limpeza vencidos? Caso haja alimentos abertos, sdo armazenados adequadamente?

Os materiais de limpeza sdo registrados pelo Ministério da Saide

Auséncia de materiais de limpeza no local?
(ANVISA)?




MOMENTO 4
MANIPULACAO DE ALIMENTOS

O Manual de Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos (Stolarski et al., 2015a) evidencia alguns
cuidados necessarios, sendo:

e Lavar as maos ao manipular alimentos e ao trocar de atividade;

* Nao tocar nos alimentos com as mao sujas ou com ferimentos;

e Evitar, quando possivel, tocar nos alimentos, usando sempre um utensilio limpo;
* Higienizar adequadamente verduras, legumes e frutas;

 Conservar sempre o0s alimentos cobertos para proteger de insetos;

 Cozinhar muito bem os alimentos para evitar o crescimento de microrganismos;
* Nao falar, cantar, tossir ou espirrar em cima dos alimentos;

 Nao provar os alimentos utilizando os dedos ou usando o mesmo utensilio que esta sendo
utilizado no preparo;

 Alimentos que tenham caido no chao devem ser jogados fora;

* Nao utilizar nenhum alimento estragado ou vencido;

* Alimentos preparados nao devem ficar em temperatura ambiente;

 Nao varrer o chao somente com a vassoura, e sim, utilizar pano umido;

 Nao permitir a circulacao de funcionarios, alunos ou pessoas estranhas na
cozinha e depdsito.




PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO: POP 008
RECEBIMENTO DE MATERIAS PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

Estabel —
mentos a4 serem ado-
tados pam  paranty €
Manter 4 SCEuranca © &
pomas, - mgrcdicntes €
cmbalagens oblizadas
pama a pooducio da ali-
mentacio evoolar

OBJETIVOD: ITEMS NAO PERECIVELS

Venficar s embalagens dos géneros alimenticlos nbo
pemecveis no momento do recebimanto:

MATERIAIS NECESSARIOS:
- INTHCTAS; - DENTRO D0 PRAZO DE

i o8 ooy - FECHADAS; VALIDADE

Recebimento de Matérias Primas,

Ingredientes e Embalagens

PADRAO MINIMO DE QUALIDADE PARA
RECEBIMENTO E ARMATENAMENTO DE
ALIMENTOS DO PROGRAMA ESTADUAL
DE ALIMENTACAO ESCOLAR

L ¥erificar sc a quanisdade c 2 gualidade comferem:
‘com & desorita nas Guias de Bemessa Romancios;

5. Evenbaais faltas ou svariss devem ser anotadias na
Guia de Remessa de Alimentos.

*SPRODUTD AVARIADD OU FORA DAS
ESPECTFICACOES NAC DEVE SER RECEBITNL

g PARANA

CaTvER an EiTSE
m e T e




OBJETIVO:

Conmoda o estogae dos
pﬂmﬁ&uﬂﬂdﬁgﬂﬁ;—
tdades ¢ adegusces das
pantss  sbs  eambeleer
mentos de ensing.

MATERLAIS NECESSARIOS:

Gmd:mui

EEEE@

Controle de Estoque

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO:

CONTROLE DE ESTOQUE

- Fazer registro manual da saida
dos gémercs alimenticios no
diario da merendsira;

Priorizar a wtilizagdo de
produtos mais praximos do
wencimeanto]

- Atualizar as etGguetas de
walidede coladas nas estantes/
prateleiras;

- Diaritamente registrar a saida de
alimentos mo sistema merenda
mos modulos APE « PAF.

“MW

Em caso de baixs aceitabilidade
dos géneros alimentitios, mesmo
com diferentes preparos, deve-
s& informar o NRE para anilise &
arientagio.

POP 009

Adequacio da pauta
de acorde com a
reafidade da escofa.

E  proibido  deixar
vencer afimentos o
estoque.

b4 @ PARANA
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Higienizacao de Verduras,
Legumes e Frutas

10 =i (1 coiber de sopa mess) de ipoclasto de sdo
3 gena sarsteny deve conser Cloos SV os
prepenacso miErm de 22 2 5%




Controle da Temperatura
dos Alimentos

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO:
CONTROLE DE TEMPERATURA DOS ALIMENTOS POP 010

OBJIETIVO:
mentos para o controlke
mentos evitando 4 coo-
e
tE0 de mocrorpanisnies

MATERLAIS

NECESSARIOS:

HEGEEMEZACAQ D0 TERMOMETRO TEMPERATURA DE COOCCAD ERESFRIAMENTO

P Boool TO% e -~ Inserr a Baste do tezmdanetro no centro do alimsento;

tedin a exensio da hasee ~Mio demxar gue 3 haste enceste nas brierns ou fando do reciprenoe;
&3 prmametIa; e
- Venficar a femperaturs oo muninso ¢m doas pomtos;

- Espeaar estabibizar a tempeeaiura, farer a lestura e pegistrar em

banvitha aprepaiada [FOR 003 coogier & FOR (04 resfiamentej;

- Esperar  eseabiliras = - = 3 -

a2 reopersTma pars - Abmaemins submetideos a cocgio ¢ postedor resfmiaments em
mmciar  a  afericho  da egqmipaments de refiizeracio devem fer a tempeeratura controlada
e iy de ¢0°C para 10°C em duss horas.

TEMPERATURA DE RECEBIMENTO

- Invpexic 3 haste on semsor do fenmdaneomo enme S
embalzprns ftchadas, esperas sorsbifirar 2 teosperasmrs &

Exreer 3 bestmrs & 0 megmsn em plailho. sproprisdac
FiDRE 08F: eenpersnna dics alimensss no peccbirenio.

- Esperar secam & Brar o

TETTRE e TG,

TOO:G% OS5 ALIMENTOS SURMETIDGS & ODICAD DEVES ULTRAPASSAR & TEMPERATISEA MINIMA [F T4°C

INDICACAO DE TEMPERATURA
Rerchiments ArTRaerEInmento
Refrigeeado £ Ca™C Ay de 5% C
e Congelado -12°Ca-I*C 158 Ca 1¥C

TEMPERATURA DDOS EQUNPAMENTOS
- Balodes quemtes:

- Fazer a leames da temperitores indicads mos -"L_ feamperatara - deve I!‘.l‘hl.l:
permbmefres  embmtdos em  refrigeradores e acina de S0C para garantir
congeladoges; que o abmento evteja a #PC no

#E8Se o equipaments Do Brer fermdmetye serd momexto do servianesin;
pecessdno oolocas o termdmetro denfae ¢ esperarn
ums mErmicos abé estabifSrar a cempesatura, para
farer levtunn.

- BaloGes fries detemn estar com
bemgee patura mfeaios » 59

- As portas deveny estar fechadas;
- Begisorar a temperaturs em planifhg spropoisds
[ROR D05). T
b4 PARANA
FUNDREAD Govetso oo ESADG |=.'-;- IR
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Coleta de Amostras
de Alimentos

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO:
COLETA DE AMOSTRAS DE ALIMENTOS POP 005

jy Lpos a prepatacio
' dio capdipan, INICIEr
0 processo de coleta
de cada alemento

faprommadamente

para coleta ¢
e

de almentos nos
estabelecimentos
estadusl do Parana.

MATERIAIS
MECESSARIOS:

pam identificacio das
SRR

Abmento:: a  cada
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Atividade 5
Checklist: Controle do depdsito e cardapio

Apds conhecer todas as medidas a serem tomadas para garantir a seguranca alimentar
no processo de manipulacao de alimentos, indique na tabela do checklist, como a
escola realiza o controle de armazenamento de alimentos no depdsito e também nos
refrigeradores (geladeiras e freezeres).

Controle do Nepasito

ltens Sim MNao Parcial

Ha registio de saida dus alimenlos?

() registro & realizadn com ns génerns alimenticins utilizadns diaramente

(zaida de alimentos do cstogque) ?

As prateleiras estdo organizadas por géneros?

Us alimentos s&o organizados por ordem de vencimento?

Ha ctiquetas de identiicagdo dos produtos nas prateleiras com as

informagdes conelas?

F faitn acompanhamentn da data de validade dos alimentns? (Ftiquetas)

Auséncia de géneros alimenticios vencidos no produtos refrigerador e
freezer vencidos?

Oba: Nao & necessario o envio deste anexo, podendo ser utilizados pelos manipuladores de alimentos na
rotina do trabalho nos estabelecimentos de ensino.



Ap0ds realizar todas as discussdes sobre as Boas Praticas de Manipulacao de Alimentos,
chegamos aos destino final do PEAE - “o aluno”. Indique na tabela checklist Cardapio
como a sua escola procede com o servimento das refeicoes.

Cardapio Sim | Nao | Parcial

O cardapio é fixado para visualizacdo dos alunos com antecedéncia
minima de 1 dia?

A preparagdo dos alimentos é realizada conforme o cardapio?

Prioriza os alimentos com vencimento prdximo?

&

E criativo e variado as preparacdes de alimentos?

Dbs: Nao é necessario o envio deste anexo, podendo ser utilizados pelos manipuladores de alimentos na
rotina do trabalho nos estabelecimentos de ensino.,
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Agradecemos a participacao de todas (os)!

Contatos:
Instituto Paranaense de Desenvolvimento Educacional - FUNDEPAR

Departamento de Nutricao e Alimentacao

educanutri@fundepar.pr.gov.br
(41)3250-8344
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