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INTRODUÇÃO
 A Formação em Ação proposta aos Agentes Educacionais I,
objetiva trabalhar as Boas Práticas de Manipulação de 
Alimentos. Esta formação prioriza a apresentação dos 
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), que 
devem ser adotados pelos estabelecimentos de ensino 
sobre os requisitos higiênico-sanitários em todos os 
processos que envolvem a alimentação escolar.
 As Boas Práticas de Manipulação de Alimentos 
auxiliam na rotina do trabalho, no entanto, é 
necessário que sejam realizadas discussões a partir 
desta temática, tendo como propósito ampliar 
conhecimentos e aprimoramento na manipulação 
de alimentos, alinhando ações de promoção à 
saúde e segurança alimentar.
 O conhecimento e a adoção dos POPs 
são fundamentais para redução do risco de 
contaminação e proporciona segurança alimentar 
em todas as etapas de manipulação de alimentos 
do Programa Estadual de Alimentação Escolar (PEAE).
 Desta forma, o Instituto Fundepar, deseja êxito nas atividades 
da Formação em Ação e coloca-se à disposição para o apoio de quaisquer 
dúvidas.

 

ORIENTAÇÕES GERAIS
 O trabalho a ser realizado na oficina de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos 
tem como objetivo:

• Atualizar teoricamente sobre contaminação dos alimentos;

• Proporcionar ao Agente Educacional I  conhecimento higiênico-sanitário para 
evitar a contaminação de alimentos;

• Subsidiar o Agente Educacional I nos encaminhamentos que o estabelecimento 
de ensino deve adotar sobre as ações higiênico-sanitária executadas no Programa 
Estadual de Alimentação Escolar (PEAE).
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Conteúdos abordados na Oficina de Boas Práticas de Manipulação 
de Alimentos:

- Higiene e Saúde dos Manipuladores;

- Estrutura e Organização das Instalações de Manipulação de Alimentos

• Higienização de Instalações, Equipamentos, Móveis e Utensílios;

• Manejo de Resíduos;

• Controle Integrado de Pragas;

• Manutenção Preventiva, Calibração de Equipamentos e Verificação da 
Temperatura dos Equipamentos.

- Manipulação dos Alimentos

• Recebimento dos Gêneros Alimentícios;

• Controle do Estoque;

• Higienização de Verduras, Legumes e Frutas;

• Controle de Temperatura dos Alimentos;

• Coleta de Amostras de Alimentos.

PROVIDÊNCIAS INICIAIS:
 Sala, projetor de multimeios/data show, caneta, impressão de material (Anexos 1 ao 
7), bacia, jarra com água, sabão líquido e tolha de papel. 
 

Organização dos trabalhos:
 A organização didática desta Oficina se dará em quatro momentos:
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MOMENTO 1
REFLEXÕES SOBRE CONTAMINAÇÃO DE ALIMENTOS

Encaminhamento das Atividades
 Esta atividade deverá ser realizada com a participação do grande grupo e o mediador 
do conteúdo, tendo como finalidade a apresentação da temática Contaminação de Alimentos 
e Doenças Transmitidas por Alimentos, a partir da leitura do texto e visualização de vídeo, 
conforme roteiro:

• Imprimir a cópia do texto adaptado do manual “Boas Práticas de Manipulação 
de Alimentos - Stolarski et al., 2015a (Anexo 1) para que os Agentes Educacionais 
I possam realizar o acompanhamento da leitura pelo moderador da Oficina;

• Apresentar e ler com o Agente Educacional I o Anexo 1;
• Realizar o download do vídeo;
• Apresentar o vídeo: Microrganismo - Bactéria, disponível na Página do 

Formação em Ação (duração: 06min45s);
• Antes de iniciar o vídeo, apresentar a sinopse ao Agente Educacional, comentando 

que, no decorrer do vídeo, aparecerão questões para debate e registro em grupo.

Sinopse:
Vídeo que apresenta as características e o ciclo de vida de bactérias responsáveis pela 
contaminação de alimentos. O cientista Paul Dawson, da Clemson University, EUA, 
explica como ocorrem as relações simbióticas entre as bactérias e os seres humanos.

Microrganismo - Bactéria
Produção: Discovery Channel
Direção: Russell Mulcahy
Palavras-chave: Parasitas. Escherichia coli. 
Contaminação. Alimentos. Salmonella sp.

http://goo.gl/NLOVzd
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Atividade 1
 Após assistir ao vídeo e ler o Anexo 1, problematizar com o grupo as seguintes 
questões:

Questão 1
Depois da troca de impressões iniciais do vídeo assistido e sobre o Anexo 1, 
perguntar ao grupo de  Agentes Educacionais I se a contaminação da água ocorre 
apenas pela falta de saneamento básico. 
Problematizar, levando à reflexão sobre como evitar a contaminação da água que 
utilizamos para manipular os alimentos provenientes da alimentação escolar.

Comentário - questão 1:
O objetivo da pergunta é fazer com que os Agentes Educacionais I verifiquem a 
importância do cuidado na manipulação de alimentos, desde a limpeza da caixa 
d`água até a lavagem dos utensílios após o servimento dos alimentos. 

Questão 2
Propor que os  Agentes Educacionais I registrem como pode ocorrer a contaminação 
de alimentos, indicando ações para evitar a contaminação dos alimentos, por meio 
de microrganismos.
Fazer a projeção do slide referente à Figura 01, indicando e discutindo as formas de 
contaminação de alimentos.
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 Fazer a projeção do slide referente a Figura 02, e discutir as ações para prevenir a 
contaminação de alimentos.

Comentário - questão 2:
O objetivo da pergunta é fazer com que os  Agentes Educacionais I verifiquem a 
importância do cuidado na manipulação de alimentos na rotina do estabelecimento 
de ensino, minimizando os riscos das doenças transmitidas por alimentos (DTA).  

Figura 02 - Práticas que evitam a contaminação de alimentos. Fonte: Stolarski et al., 2015a.

Figura 01- Práticas que propiciam a contaminação de alimentos. Fonte: Stolarski et al., 2015a.
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http://goo.gl/jbmxRn

MOMENTO 2
HIGIENE E SAÚDE DOS MANIPULADORES 

Encaminhamento das Atividades

Definição - higiene e saúde dos manipuladores 

 É o conjunto de hábitos saudáveis que cada indivíduo deve ter com seu próprio 
corpo, para preservar não só a sua saúde como também a dos outros (STEFANELLO et 
al., 2014).
 Neste segundo momento, as atividades propostas serão organizadas a partir dos 
Procedimentos Operacionais Padronizados publicados por Stolarski et al., 2015b. Este 
material está disponibilizado na Página da Formação em Ação.

Para as próximas atividades será necessário:

1. POP 001 e POP 002, que estão no slide;
2. Imprimir, para cada participante, cópia do checklist: Manipuladores de Alimentos 

- Anexo 2;
3. Emprestar do estabelecimento bandeja, jarra com água, sabão e toalha de papel; 
4. Promover um debate sobre o ponto de vista do tema Estrutura e Organização 

das Instalações de Manipuladores de Alimentos.

Atividade 2
 Passar o vídeo:

Higienização Correta das Mãos
Produção: Ministério da Saúde
Palavras-chave: Higiene pessoal. Mãos. 
Unhas. Água. Sabão.

Sinopse:
O vídeo produzido pelo Ministério da Saúde, traz o passo a passo das instruções de 
como lavar as mãos para evitar a proliferação de microrganismos e consequentemente, a 
contaminação.
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Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 001 Lavagem das mãos
 Descreve o procedimento de lavagem de mãos aos manipuladores de alimentos, 
prevenindo a contaminação de alimentos por proliferação de microrganismos ou contato 
com suor, oleosidade da pele e células mortas.

Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

 Discutir sobre a importância da lavagem correta das mãos, solicitar a ajuda de um 
voluntário a realize para que os demais sejam orientados sobre a forma correta de fazê-la.

Realizar a dinâmica:
 Emprestar do estabelecimento de ensino bandeja, jarra com água, sabão e toalha 
descartável, para que o voluntário possa realizar o procedimento indicado no POP 001.

 O mediador irá gerar uma discussão sobre quem realiza a lavagem das mãos 
da forma indicada e com que frequência, durante as atividades de trabalho.

 Contextualizar a importância da qualidade da água no processo de lavagem das 
mãos e os benefícios que o procedimento correto pode desencadear na manipulação de 
alimentos.
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Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 002: Higiene e Saúde dos 
Manipuladores
	 Define	os	 procedimentos	 relacionados	 à	 saúde	 dos	manipuladores	 de	 alimentos	
envolvidos nas etapas de manipulação direta ou indireta. Previne distúrbios relacionados e  
acidentes de trabalho. 

• Ler o POP 002 com os Agentes Educacionais I, gerando discussão sobre como 
é a rotina de trabalho dos manipuladores de alimentos acerca dos cuidados de 
higiene e saúde;

• Realizar a prática laboral com os Agentes Educacionais, propondo alguns 
movimentos de alongamento que podem ser realizados na rotina diária, 
prevenindo doenças por esforços repetitivos. 

Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Indicação de leitura: Boas Práticas na Manipulação 
de Alimentos: páginas 14-16, 44-45, 46-47.

Saiba mais
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Atividade 3
 Passar o vídeo:

• Distribuir para cada participante o checklist - Manipuladores de alimentos (Anexo 
2);

• Disponibilizar lápis ou caneta esferográfica cor azul ou preta para preenchimento 
da tabela.

 De acordo com a tabela (checklist - Anexo 2), os itens abaixo indicam as condições 
ideais de cuidados básicos com a higiene dos manipuladores de alimentos na escola. 
Preencher indicando como você se enxerga neste processo.

MOMENTO 3
ESTRUTURA E ORGANIZAÇÃO DAS INSTALAÇÕES DE MANIPULAÇÃO 
DE ALIMENTOS

Encaminhamento das Atividades

Para as próximas atividades será necessário:

1. POPs 003, 006, 007; 

2. Distribuir para cada participante o  checklist - Estrutura e Organização da Cozinha 
e Depósito - Anexo 3;

3. Promover um debate do ponto de vista sobre o tema higiene da estrutura e 
organização da cozinha e depósito.

 
 Mediador, as informações a seguir servem de subsídio para o desenvolvimento das 
próximas atividades.
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Higienização de Instalações, Equipamentos,
Móveis e Utensílios

Definição - O processo de higienização das instalações de manipulação de alimentos 
tem como objetivo eliminar ou reduzir a contaminação microbiológica, minimizando 
os riscos de transmissão de agentes causadores de doenças (SILVA JR, 2008). Os 
utensílios (rodo, balde, vassouras, esponjas, etc) utilizados na higienização das áreas de 
manipulação de alimentos devem ser exclusivos e mantidos em condições adequadas 
e apropriadamente higienizados, de modo que não se tornem fontes de contaminação 
dos alimentos, não podendo ser utilizados na higienização de sanitários ou vestiários 
(SÃO PAULO, 2010).

Projetar e ler com os  Agentes Educacionais I o POP 003: Higienização de instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios
 Descreve os critérios de higienização de equipamentos, móveis e utensílios nas 
cozinhas dos estabelecimentos de ensino da rede pública do estado do Paraná.

 Discutir sobre a importância da higienização da estrutura e instalações, orientando 
a forma correta de fazê-lo.

Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 12-13, 26-28 e 48-51.

Saiba mais
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 Discutir sobre a importância da separação dos resíduos gerados na manipulação 
dos alimentos, orientando a forma correta de fazê-lo.

Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 12-13, 26-28 e 48-51.

Saiba mais

Manejo de Resíduos 

Definição - O manejo de resíduos envolve o descarte correto dos resíduos 
produzidos no ambiente de manipulação de alimentos, objetivando preservar a 
saúde do manipulador, higienização da área de manipulação e a sustentabilidade 
ambiental.	Tais	desafios	são	descritos	no	POP	006.

 As áreas externas devem estar livres de focos de insalubridade, ausência de lixo e  
objetos em desuso (SÃO PAULO, 2010).

Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 006: Manejo de Resíduos
 Os resíduos devem ser frequentemente coletados da área de preparo e manipulação 
de alimentos, devendo ser isolados e descartados para evitar focos de contaminação e 
atração de vetores e pragas urbanas. 
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Controle de Pragas

Definição - No ambiente de manipulação de alimentos as pragas e vetores 
encontram condições favoráveis para o desenvolvimento biológico, tais como 
temperatura, umidade, abrigo e alimento em quantidade e qualidade. Para evitar 
a proliferação de pragas e vetores é possível realizar ações preventivas práticas 
e	eficazes.	As	áreas	de	manipulação	de	alimentos	devem	oferecer	condições	que	
não permitam proliferação de insetos e roedores (SÃO PAULO, 2010).

Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 007: Controle Integrado de Pragas 
e Vetores
 Descreve a execução de ações preventivas e corretivas para impedir a atração, 
o abrigo e proliferação de vetores e pragas urbanas que comprometem a qualidade 
higiênico-sanitária e segurança alimentar.

Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 25 e 59-60. 

Saiba mais

 Discutir sobre a importância de ações preventivas e corretivas que evitam a 
proliferação das pragas e vetores de pragas urbanas nas áreas de manipulação de alimentos, 
orientando a forma correta de fazê-lo.
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Atividade 4 
Estrutura e Organização da Cozinha e Depósito
 De acordo com o observado nos diferentes POPs que tratam sobre a estrutura e 
organização das instalações de manipulação de alimentos, preencher as tabelas de checklist  
Estrutura e Organização - Cozinha e Depósito, de acordo com a realidade de sua escola - 
(Anexos 3).
 Após indicar os itens referentes a estrutura e organização das áreas de manipulação de 
alimentos, de acordo com a realidade de sua escola e preencher os itens sobre a higienização 
das instalações, móveis e utensílios, respondendo a tabela de checklist (Anexo 4):

MOMENTO 4
Manipulação de alimentos

Definição - No Manual de Boas Práticas do Estado de São Paulo (2010), a 
definição	de	manipulação	de	alimentos	 se	 refere	à	 transformação	da	matéria	
prima para obtenção e entrega do consumo de alimento preparado, envolvendo 
as etapas de preparação, embalagem, armazenamento, transporte, distribuição 
e exposição para venda. 

 Neste material da oficina, será dado o enfoque na manipulação de alimentos no 
ambiente escolar, sendo necessário tomar alguns cuidados para evitar a contaminação dos 
alimentos. 
 Stolarski et al. (2015a) evidencia alguns cuidados necessários, como:

• Lavar as mãos ao manipular alimentos e ao trocar de atividade;

• Não tocar nos alimentos com as mão sujas ou com ferimentos;

• Evitar, quando possível, tocar nos alimentos, usando sempre um utensílio limpo;

• Higienizar adequadamente verduras, legumes e frutas;

• Conservar sempre os alimentos cobertos para proteger de insetos;

• Cozinhar muito bem os alimentos para evitar o crescimento de microrganismos;

• Não falar, cantar, tossir ou espirrar em cima dos alimentos;

• Não provar os alimentos utilizando os dedos ou usando o mesmo utensílio que 
está sendo utilizado no preparo;
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• Alimentos que tenham caído no chão devem ser jogados fora;

• Não utilizar nenhum alimento estragado ou vencido;

• Alimentos preparados não devem ficar em temperatura ambiente;

• Não varrer o chão somente com a vassoura, e sim, utilizar pano úmido;

• Não permitir a circulação de funcionários, alunos ou pessoas estranhas na 
cozinha e depósito.

 Seguem elencandos, através dos Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs 
004, 005, 008, 009 e 010 (Stolarski et al., 2015b), os roteiros para a realização das atividades 
no cuidado e higiene dos alimentos ao serem manipulados no ambiente escolar.

Encaminhamento das Atividades

• POPs 004, 005, 008, 009 e 010 disponíveis no slide;

• Imprimir cópias para cada participante do checklist - Controle do Depósito e 
Cardápio - (Anexo 5) e  checklist - Cardápio - Anexo 6; 

• Promover um debate do ponto de vista sobre o tema Controle do Depósito e 
Cardápio.

 Mediador, as informações a seguir servem de subsídio para o desenvolvimento das 
próximas atividades.
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Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 008 - Recebimento de Matérias 
Primas, Ingredientes e Embalagens
 Define procedimentos a serem adotados para garantir e manter a segurança e a 
qualidade dos gêneros alimentícios recebidos através do PEAE.

 Discutir sobre a importância do recebimento correto dos gêneros alimentícios 
entregues através do PEAE. 

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 29-30 e 61-63.

Saiba mais
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Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 31-32 e 64-65.

Saiba mais

Projetar e ler com os Agentes Educacionais I  POP 009 - Controle de Estoque
 Gerencia o estoque dos alimentos, conferindo o prazo de validade, quantidades e 
adequações das pautas escolhidas pelos estabelecimentos de ensino.

 Discutir sobre a importância do controle de estoque, inserindo na planilha os 
alimentos que são recebidos e os utilizados diariamente nas refeições.
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Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 004 - Higienização de Verduras, 
Legumes e Frutas
 Define critérios de higienização de verduras, legumes e frutas obtidos através do 
Programa  da Agricultura Familiar. 

 Discutir sobre a importância da correta higienização dos alimentos provenientes do 
Programa da Agricultura Familiar, evitando a ocorrência de patógeno e contaminantes nas 
preparações de alimentos

Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 37-40 e 52-53. 

Saiba mais
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Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 33-36 e 66-67.

Saiba mais

Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 010 - Controle da Temperatura 
dos Alimentos
 Descreve os procedimentos para o controle da temperatura dos alimentos evitando 
a contaminação e multiplicação de microrganismos.

 Discutir sobre a importância do controle de temperatura dos alimentos.
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Projetar e ler com os Agentes Educacionais I o POP 005 -  Coleta de Amostras de 
Alimentos
 Define critérios para a coleta e armazenamento de amostras de alimentos nos 
estabelecimentos de ensino da rede estadual do Paraná.

 Discutir sobre a importância da coleta de alimentos ao realizar a preparação e 
armazenamento por tempo determinado para contraprova em caso de algum caso de 
intoxicação alimentar de escolares.

Fonte: Procedimento Operacional Padronizado (STOLARSKI et al., 2015b).

Boas Práticas na Manipulação de Alimentos: 
páginas 42 e 54-56.

Saiba mais
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Atividade 5

 Após conhecer todas as medidas a serem tomadas para garantir a segurança 
alimentar no processo de manipulação de alimentos, sugerimos que seja indicado na tabela 
(Anexo 5), como a escola realiza o controle de armazenamento de alimentos no depósito 
e também nos refrigeradores (geladeiras e freezeres).
 Após realizar todas as discussões sobre as Boas Práticas de Manipulação de 
Alimentos, chegamos aos destino final do PEAE - “o aluno”. Indicar na tabela checklist 
Cardápio (Anexo 6) como a sua escola procede com o servimento das refeições.
 Na página da Formação em Ação, é de suma importância que seja impresso o 
Anexo 7 - Lista de participantes, e preenchido corretamente pelos participantes, podendo 
ser digitalizado e encaminhado para o e-mail: educanutripr@gmail.com, ou encaminhado 
via malote do NRE para:

Em caso de dúvidas entrar em contato pelos telefones: (41) 3250-8344 

Instituto Paranaense de Desenvolvimento Educacional
Departamento de Nutrição e Alimentação
Setor de Educação Alimentar e Nutricional 
A/C.: Daniela, Ninon e Stela
Rua dos Funcionários, 1323 - Cabral 
CEP.: 80.035-050
Curitiba - Paraná 
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