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Prefacio

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), um terco da populacdo de paises
desenvolvidos é acometida, a cada ano, por doencas associadas ao consumo de alimentos
contaminados e, possivelmente, esse quadro é mais dramatico em paises em
desenvolvimento, atingindo principalmente as criangas, que compdem um dos grupos mais
vulneraveis, ao lado de mulheres gravidas, pessoas doentes e idosos. No contexto brasileiro,
deve-se aliar a vulnerabilidade das criangcas a outro dado preocupante: as creches e escolas
representam o terceiro local de maior ocorréncia de surtos de Doengas Transmitidas por

Alimentos segundo descrito pelo Ministério da Salde.

O acesso a uma alimentacdo adequada compde o espectro dos direitos sociais, inerentes a
dignidade da pessoa humana. Assim, para que o ambiente escolar seja um espaco pleno de
formacédo de sujeitos e exercicio de direitos, é fundamental que os mesmos ofertem alimentos
seguros e saudaveis. Essa deve ser uma agenda prioritaria a ser alcancada por meio de ac6es
intersetoriais que envolvam os érgdos de governo relacionados ao fomento da educacéo e ao
controle sanitario de alimentos, estendendo as aliancas com outros entes publicos,

particularmente as instituicdes de pesquisa e ensino.

Estas ferramentas de Boas Praticas materializam o carater intersetorial que devem ter as acdes
de promoc¢éo de uma alimentacdo segura nas escolas e mostram-se instrumentos oportunos e
relevantes que aliam o conhecimento cientifico, a inovacdo tecnolégica e as Boas Praticas
prescritas na legislacdo sanitaria. Em ambito escolar, sdo ferramentas de apoio para 0s
nutricionistas que auxiliam na avaliacdo das préaticas aplicadas e indicam, a partir de uma
classificagdo por grau de risco higiénico-sanitério, as melhorias necessarias para a garantia de
alimentos mais seguros. A partir da aplicagdo de um instrumento harmonizado, permite aos
gestores municipais e estaduais a identificar problemas comuns e definir prioridades de
intervencdo com base no risco higiénico-sanitario. Na esfera nacional, possibilita a construgéo
de um mapa do risco higiénico-sanitario das escolas brasileiras, importante subsidio para a

avaliacdo e aprimoramento das politicas publicas.

A ANVISA reconhece no Manual orienta¢des alinhadas com a legislacédo sanitéria e estimula a
aplicacdo dos presentes instrumentos em prol de uma alimentacdo mais segura destinada
agueles que hoje séo beneficiarios de uma politica publica e amanha se tornardo consumidores
mais criticos, conscientes e saudaveis.

Brasilia, 2013.

|
- - Agéncia Nacional
_| i_ de Vigilancia Sanitaria




Apresentacao

O presente manual foi elaborado com o objetivo de oferecer informacdes que auxiliem o
nutricionista responsavel técnico pela Alimentacao Escolar, bem como o seu quadro técnico, no
desenvolvimento e operacionalizacdo das atividades inerentes ao PNAE, quando relacionadas

ao fornecimento de uma alimentacao escolar segura, do ponto de vista higiénico-sanitario.

Para isto, as normas que abordam a atuag&o do nutricionista no &mbito do PNAE estabelecem
gue este profissional é o responsavel por um conjunto de acdes técnicas tais como: planejar,
orientar e supervisionar as atividades de selecdo, compra, armazenamento, producdo e
distribuicdo dos alimentos, zelando pela quantidade, qualidade e conservacdo dos produtos,
observando sempre as boas praticas higiénico-sanitario. Também deve orientar e supervisionar
as atividades de higienizacdo de ambientes, armazenamento de alimentos, veiculos de

transporte de alimentos, equipamentos e utensilios da instituicdo, entre outros.

Assim, é de competéncia do nutricionista responsavel técnico elaborar e implantar o Manual de
Boas Praticas para Alimentacao Escolar, com vistas ao controle higiénico sanitario nas escolas,
sendo imprescindivel a aplicagdo do manual com a responsabilidade por todos os envolvidos

com a Alimentacgédo Escolar.

Brasilia, 2013.

FNOE

Fundo Nac;onal
de Desenvolvimento
da Educacgéao
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Introducao

O programa de alimentagdo escolar, que teve seu inicio na Campanha
de Merenda Escolar em 1955 passou por diversas transformagdes ao longo
das décadas até se tornar o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE), como é conhecido hoje. Este programa visa a transferéncia, em
carater suplementar, de recursos financeiros destinados a suprir, parcialmente,
as necessidades nutricionais dos estudantes da educacéao infantil (creches e
pré-escola), do ensino fundamental, do ensino médio e educacgéo de jovens e
adultos (EJA), matriculados em escolas publicas e filantrépicas do Brasil. O
PNAE é considerado um dos maiores programas na area de alimentacao
escolar do mundo, contribuindo para o crescimento, o desenvolvimento, a
aprendizagem e o rendimento escolar dos estudantes, bem como a formagéao
de habitos alimentares saudaveis.

Desde novembro de 2006, o FNDE firmou parcerias com Instituicoes
Federais de Ensino Superior para criagdo de Centros Colaboradores em
Alimentacdo e Nutricdo do Escolar (CECANE). O objetivo dessa parceria € o
desenvolvimento de acdes que auxiliem na qualificacdo da gestado e execucao
do PNAE.

Em vista disso, o CECANE da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (UFRGS) e o CECANE da Universidade Federal de Sdo Paulo (UNIFESP),
com o apoio financeiro do FNDE, realizam projetos a fim de avaliar e melhorar
o controle higiénico sanitario da alimentacao escolar.

Com base nos resultados obtidos por meio desses projetos observou-se
a necessidade de instrumentalizar os nutricionistas que atuam no PNAE a partir
de ferramentas desenvolvidas com o intuito de auxiliar e otimizar o trabalho
desses profissionais.

Neste sentido, o CECANE UNIFESP, elaborou e validou uma “Lista de
verificacdo em boas praticas para unidades de alimentacdo e nutricao
escolares” com base nas legislacbes brasileiras RDC 216/2004 (BRASIL,
2004), Resolucdo SS-196/1998 (SAO PAULO, 1998), Portaria CVS 06/1999
SAO PAULO, 1999), Portaria 542/2006 (RIO GRANDE DO SUL, 2006) e listas




de verificacdo utilizadas por nutricionistas de secretarias de educacdo de
municipios brasileiros.

Sua elaboracdo contou com o apoio do CECANE UFRGS e com a
participacdo de técnicos e especialistas da area de seguranca de alimentos. A
lista de verificacéo elaborada foi testada em 76 escolas do municipio de Santos
(Sao Paulo, Brasil) e comparada a outras listas de verificagcdo de referéncia no
pais para diversos servicos de alimentacao.

Além disso, as cozinhas das escolas, por serem caracterizadas como
um servi¢co de alimentac&o coletiva devem seguir as mesmas exigéncias que
0os demais estabelecimentos desse tipo, a fim de minimizar o risco de
ocorréncia de doenga transmitida por alimentos (DTA) nos escolares (RIO
GRANDE DO SUL, 2009; BRASIL, 2004). Sendo assim, cada escola deve ter
um Manual de Boas Praticas (MBP) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), elaborados de acordo com sua realidade, acessivel a
todos os manipuladores de alimentos e implementados, ou seja, executado na
préatica diaria da producao de alimentos na escola.

Segundo a Resolucdo do Conselho Federal de Nutricionistas n°
465/2010 (CFN, 2010), entre as atribuicdes do nutricionista do PNAE, esta a
elaboracdo de MBP e POP para as escolas atendidas pelo Programa. Portanto,
a equipe do CECANE UFRGS, com apoio do CECANE UNIFESP, desenvolveu
uma ferramenta para auxiliar na elaboracédo desses documentos com base nas
exigéncias da legislacao federal (BRASIL, 2004) e legislacdo estadual do Rio
Grande do Sul (RS) (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

Estas ferramentas séo gratuitas, podem ser livremente divulgadas e
reproduzidas, desde que referenciadas como “CECANE/FNDE.
Ferramentas para as Boas Préaticas na Alimentacdo Escolar, versdo 1.0,
2012”. As mesmas nao podem ser comercializadas ou utilizadas para fins

lucrativos.

O controle higiénico sanitario na alimentacdo escolar

Segundo Maluf (2007), uma peculiaridade do conceito de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) desenvolvido no Brasil em relacdo a outros

paises é que ele engloba duas dimensdes: seguranca alimentar (relacionada a
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disponibilidade fisica dos alimentos — food security) e seguranca dos alimentos
(relacionada a inocuidade do consumo alimentar — food safety). Essa diferenca
dos conceitos pode causar erros de interpretacdo, por iSso € necessario
destacar que seguranca dos alimentos e seguranca alimentar sdo termos que
ndo devem ser utilizados como sinbnimos. A seguranca dos alimentos é
contemplada pela definicho de seguranca alimentar e aborda a qualidade
higiénico sanitaria dos alimentos. Para que uma alimentacdo seja segura esta
deve ser livre ou apresentar niveis toleraveis de contaminantes fisicos,
guimicos e biolégicos causadores de doencas alimentares (BRASIL, 2004).

Os alimentos podem transmitir doencas quando se apresentam
contaminados, sendo os contaminantes biolégicos, como virus, parasitos e
principalmente bactérias, os responsaveis pelos maiores surtos ja identificados
em diversos paises do mundo (FORSYTHE, 2010; MADIGAN et al., 2010).

Na maioria dos casos, as DTA séo caracterizadas por sintomas agudos
e percebidas pelas pessoas como um “mal passageiro”, gerando um baixo
indice de notificagbes em relagdo ao numero de ocorréncias existentes, e
dificultando o trabalho de identificacdo e prevencdo destas doencas pelas
autoridades sanitarias.

Entre os sintomas mais comum destacam-se as dores abominais,
nauseas, vomito, diarreia, dor de cabeca e febre, e muitas vezes esses
sintomas séao tratados em casa ou com medicacdo simples. No entanto, muitos
guadros podem evoluir para casos mais graves que podem levar a morte,
sendo as DTA consideradas as maiores causas de mortalidade em paises em
desenvolvimento, segundo a Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 2007),
principalmente no caso de pessoas mais suscetiveis, como criancas, idosos,
mulheres gravidas e imunodeprimidas.

Considerando esses aspectos, bem como o fato que grande parte das
escolas atende um dos grupos de maior vulnerabilidade, a avaliacdo das
condi¢cBes higiénico-sanitarias dos servicos de alimentacdo das escolas e a
caracterizacao de seu risco assumem grande importancia.

A legislacao brasileira dispde de regulamento técnico de Boas Préticas,
abrangendo todos os cuidados necessarios na manipulacdo dos alimentos,
cujo ndo cumprimento configura infracdo de natureza sanitaria, sujeitando o

servico de alimentagdo as penas previstas em lei, que variam desde
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notificaces até multas e interdicdo do estabelecimento (BRASIL, 2004). Todos
os servigos de alimentacdo, inclusive as escolas, devem cumprir uma série de
determinacdes relacionadas aos processos e servi¢os, desde suas instalacoes,
aquisicdo, armazenamento e manipulacdo dos alimentos até a definicdo de
responsabilidades, documentacdo e registros incorporados em um MBP e
POP.

Diversos estudos, realizados em diferentes partes do mundo, relatam
surtos de DTA ocorridos em escolas (KAKU et al., 1995; MICHINO & OTSUKI,
2000; DANIELS et al., 2002; HUANG et al., 2005; PAKALNISKIENE et al.,
2009). A aplicacdo de medidas de controle para a seguranga dos alimentos,
desde sua aquisicéo até sua distribuicdo para 0 consumo, apresenta-se como a
base para minimizar o risco de ocorréncia de DTA.

Em vista disso, a utilizacdo de ferramentas para avaliacao das condicoes
higiénico-sanitarias das escolas e a adocdo de procedimentos necessarios
para garantir a inocuidade dos alimentos elaborados nas cozinhas das escolas
brasileiras se faz necesséaria, a fim de instrumentalizar e empodeirar o
nutricionista para realizar o controle da qualidade da alimentacdo escolar no

Brasil.

Atencao! Antes de utilizar o aplicativo leia atentamente este Guia de
Instrucdes.




Ferramentas para as Boas Praticas na Alimentacdo Escolar

As ferramentas tém por finalidade facilitar a avaliacdo das condicdes
sanitarias das escolas por meio de uma lista de verificacdo e auxiliar na
elaboracdo do MBP. O aplicativo apresenta uma LISTA DE VERIFICACAO DE
BOAS PRATICAS que tem como objetivo gerar um diagnéstico da escola, em
relacdo as condi¢cdes higiénico-sanitarias, necessario para a tomada de
decisdes por parte dos gestores e uma ferramenta para a elaboracdo do
MANUAL DE BOAS PRATICAS que tem por finalidade facilitar sua elaboraco,
sendo necessaria a revisdo e finalizacdo do documento gerado por um
profissional técnico que possua 0s conhecimentos necessarios. Para 0 seu

preenchimento é imprescindivel a coleta de dados na escola.
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Instalagdo do Aplicativo
Para a instalacdo do aplicativo € necessario que a maquina que
recebera a instalacdo do aplicativo tenha instalado o Microsoft .Net Framework

4.0. Para tanto, sdo necessarias duas etapas para a instalacdo do software:

A primeira etapa consiste no processo de verificacaol/instalacdo do

Microsoft Framework 4.0. A seguir € apresentado 0 passo a passo:

Passo 1 — ApOs acessar o link do aplicativo e realizar o download, localizar o
arquivo com o seguinte nome “dotNet4” (Figura 1) que devera ser salvo em

seu computador.

» Computador » DiscoLocal (C:) » Cecane » < [ 43 [l Pesqu e )

Organizar v Incluirnabiblioteca v Compartilharcom v Gravar  Nova pasta =y A @

¢ Favoritos Nome Data de modificag... Tipo Tamaiho

Bl Area de Trabalho Formulérios 18
&8 Downloads #3 dotNetFxd0_Full_setup .exe 18/12/2
& Google Drive

Pasta de arquivos

Aplicativo 869 KB

%] Locais
& SkyDrive
o Misicas

4 Bibliotecas
¥ Documentos
=] Imagens
@ Msicas
B videos

+& Grupo doméstico
/% Computador
&, Disco Local (C:)

s Disco Local (D)

€ Rede

P
18:27

e = s

Figural

Passo 2 — ApoOs localizar o instalador, clicar duas vezes sobre o icone. Em
alguns casos pode aparecer um aviso de seguranca, nesse caso deve-se
selecionar a opc¢éo SIM, ap6s pode aparecer duas telas. A Figura 2 apresenta
a tela cujo computador ja possua instalado o Microsoft .Net 4.0 e a Figura 3
apresenta a tela cujo o computador ndo possua instalado o Microsoft .Net 4.0.
Caso o computador aparecer a Figura 2, clicar em REPARAR O .NET
FRAMEWORK 4 AO ESTADO ORIGINAL e AVANCAR.
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@v\ )i + Computador » Disco Local (C) » Cecane b 4] Cecans 2|
Organizar Abrir  Gravar Nova pasta =~ 0l @
 F Nome Data de modificag... ~ Tipo Temanho
W Favoritos
B irea de Trabalho |\ Formularios 18/12/201218:07  Pasta de arquivos
18 Downloads ] dothett.ee 18/12/201218:23____ Aplicativo 869 KB
& Google Drive . Manuteng3o do Microsoft .NET Framework 4
% Locais
& SkyDrive Manutengio do NET Frameworkd nJ
Vocé pode reparar a instalagio ou remové-la do computador. Wit
& Musicas ET
- Bibliotecas
[ Documentos Selecione uma destas opcdes:
&) Imagens ) . ,
J’ Msicas @ Reparar o .NET Framework 4 a0 estado original.;
B videos () Remever o .NET Framework 4 do computador.
@ Grupo doméstico
/% Computador
&, Disco Local (C3)
& Disco Local (D)
€ Rede
, dotNetd.exe Data de modificac... 18/12/201218:23 Data da criagdo: 18/12/201218:23
Aplicativo Tamanho: 868 KB

Figura 2

-_—

T < - B ., o IS
@@-\ K » Computador » Disco Local (C) » Cecane » + [ 43| [ Pesquisar Cecane o
Organizar ~ Abrir  Gravar  Nova pasta =~ 0 @

A Favoritos Neme Data de modifica... Tipo Tamanho
B /res de Trabalho || Formuldrios 18/12/201218:07  Pasta de arquivos
18 Downloads 5 dotNetd.exe 18/12/201218:23___ Aplicative 859 K8
N
& Google Drive . Instalagio do Microsoft .NET Framework 4 = s
%) Locais
& SkyDrive Instalagio do NET Framework 4 nJ
Aceite os termos de licenga para continuar, ‘Microsoft:
& Misicas NET
@ Bibliotecas TERMOS DE LICENCA COMPLEMENTARES PARA SOFTWARE DA Ii
|| Documentos MICROSOFT
[ Imagens -
-
o Misicas [#]Eu li e aceitei os termos do contrato @
B videos
«d) Grupo doméstico Tamanho estimado do 20MB
Tempo estimado de download:  Conex3o Discada: 48 minutos
/8 Computador )
Banda Larga: 3 minutos
&, Disco Local (C)
s Disco Local (0]
€0 Rede
)
§ dotNetd.exe Data de modifica... 18/12/201218:23 Data da criagio: 18/12/201218:23
Aplicativo Tamanho: 868 KB

Figura 3

Passo 3 — Caso for apresentada a tela da Figura 3, o usuario deve clicar em
INSTALAR. ApoOs realizada esta etapa, sera apresentada uma nova tela,
conforme a Figura 4. Para a realizagdo desta etapa, o computador deve possuir

acesso a internet, pois 0s arquivos serdo copiados dos servidores da Microsoft.
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7T v iR &
= == 5 o T
@@v\ )i + Computador  Disco Local (C) » Cecane b Pe ccane
Organizar Abrir  Gravar Nova pasta
 F Mome Data de modificag... ~ Tipo Tamanho
W Favoritos
B irea de Trabalho |\ Formularios 18/12/201218:07  Pasta de arquivos
18 Downloads ] dothett.ee 18/12/201218:23____ Aplicativo 869 KB
& Google Drive . Tnstalagio do Microsoft .NET Framework 4
% Locais
& SkyDrive Progresso da Instalacio ) nJ
Aguarde enquanto o .NET Framework & instalado. Migrosa
& Musicas NET
- Bibliotecas
[ Documentos
&) Imagens
o Misicas Progresso do download:
BE videos
Baixando netf_Extended.mz
@ Grupo doméstico
/¥ Computador Progresso da instalagdo:
&, Disco Local (C3)
s Disco Local (D7) Instalando .NET Framework 4 Client Profile
€ Rede
, dotNetd.exe Data de modificac... 18/12/201218:23 Data da criagdo: 18/12/201218:23
Aplicativo Tamanho: 868 KB

Figura 4

Passo 4 — Aguarde a conclusdo do download e instalacdo do aplicativo. Ao

finalizar estas sera apresentada a tela ilustrada pela Figura 5. Para finalizar a

instalacdo, o usuario deve pressionar sobre o botdo CONCLUIR.

- - T = (0 5
wv\ J. » Computador » DiscoLocal (C:) » Cecane » <[4 P
Organizar v (=) Abrir Gravar Nova pasta =~ 0 @
% Favoritos Nome : Data de modificag... Tipo Tamanho
Bl Area de Trabalho | Formulérios 18/12/2012 18:07 Pasta de arquivos
18 Downloads #3) dotNetd.exe 18/12/201218:23___ Aplicativo 869 KB
& Google Drive #, Instalagio do Microsoft NET Framework 4
%] Locais
& SkyDrive . ;
& Msicas Instalagéo Concluida
A Bibliotecas N O .NET Framework 4 foi instalado.
[ Documentos Microsoft®
&) Imagens
.
& Msicas
Videos
& Grupo doméstico Verifique se hé versdes mais recentes
/% Computador

&, Disco Local (C)
s Disco Local (D)

€ Rede

7 dotNetd.exe Data de modificac... 18/12/201218:23
Aplicativo Tamanho: 868 KB

Figura 5

S 1906
B D% 5mm

A segunda etapa consiste no processo de instalagdo do Manual de Boas
Préticas. A seguir € apresentado 0 passo a passo:
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Passo 1 — ApOs acessar o link do aplicativo e realizar o download, localizar o
arquivo com o seguinte nome “Instalador — Manual de Boas Praticas”

(Figura 6) que deveré ser salvo em seu computador.

&, » Computador » Disco Local (C:) » v | ¢ ||| Pesquisar Disco Local (G »
Orgenizar v §Blinstalar v Novapasta =~ Al &
R i Nome : Data de modificag...  Tipo Tamanho

B Avrea de Trabalho _AcroTemp 59
J# Downloads @ 55d3c58199a85ec633d482dbadTc
£ Locais I Arquivos de Programas
Intel
4 Bibliotecas & MSsOCache
# Documentos J. PerfLogs
= Imagens Program Files (486)
o Musicas ProgramData
B Videos Usuirios
J. Windows
& Grupo doméstico L RHDSetup 3K8
& Femando (FERNANDO-PC) L setup t 1KB
35 Instalador_-_Manual de Boas_Praticas 18/11/20122213 __ Pacote do Windo... 5144 KB

% Computador
& Disco Local (C)
e Disco removivel (G:)

€ Rede

Instalador_-_Manual_de_Boas_Praticas Data de modificag... 18/11/2012 22:13 Data da criagio: 18/11/2012 22:13

Pacote d staller Tamanho: 5,02 MB

Figura 6

Passo 2 - Apos localizar o instalador, clicar duas vezes sobre o icone. Em
alguns casos pode aparecer um aviso de seguranca, nesse caso deve-se
selecionar a opcdo EXECUTAR (Figura 7).

&L » Computader » Disco Local (C) » v | 43 W Pesquizar Disco Local (C) »
Organizer v §B)Instaler »  Nova pasta E- 0 O
S o Nome . Data de modificag... Tipo Tamanho
B Area de Trabalho J. AcroTemp asta de arquives
18 Downloads @+ 55d8¢58f99a85ec633d482dbadTc Pasta de arquivos
£ Locais 1. Arquives de Programas Pasta de arquivos
L Intel Pasta de arquivos
= Bt a Wm.mm M.msmwl )
+ Documentos. ) 05
& Imagens O editor ndo pdde ser verificado. Tem certeza de que deseja 05
o Masicas executar este software? s
B Videos Nome: Calnstalador_- Manual_de_Boas_Praticas.msi s
L nmseedov Editor Desconhecido it

& Grupo doméstico
2 Femando (FERNANDO-PC)

1% Computador
& Disco Local (C)

e Disco removivel (G:)

€l Rede

ﬁ Instalador_-_Manual de_Boas_Préticas Data de modificag... 18/11/2012 22:13

Figura 7

Tamanho: 5,02 MB

Pacote do Windows Installer
CiInstalador_-_Manual_de_Boas_Praticas.msi

- noser ] ([Coose )
[¥] Sempre perguntar antes de abri este arquivo

0 amuivo ndo contém uma assnatura digtal vaida que verfique 0
‘edtor, Vooé s6 deve executar software de edtores em que corfia.
Como deteminar o software 3 ser executado?

Data da criagio: 18/11/2012 22:13
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Passo 3 — A Figura 8 ilustra a tela inicial de instalacao do aplicativo. Clicar em
AVANCAR.

-
mdﬁ, » Computador » Disco Local (C:) »
Organizar v §8)Instalar ~ Nova pasta = (3 ®
N Nome . Data de modificag... Tipo Tamanho
[ Area de Trabalho ). AcroTemp 11/09/2012 09:59 Pasta de arquivos
18 Downloads - . 2 -
S Locsis 1) Instalador - Manual de Boas Praticas [E=RESE
o s Bem-vindo ao Assistente para Instalagdo do >
4 Bibliotecas 8 Y
= Produto Instalador - Manual de Boas Praticas = ot
7 Documentos L4
=] Imagens
& Msicas 0 Installer vai guié-o durante s elapas necesséias para instalas 0 produto Instalador - Manual de
Boas Pidlicas no computador,
B videos
& Grupo doméstico 5144 KB
2 Femando (FERNANDO-PC) 3K8
1KB
1% Computador
&L Disco Local (C)
= s AVISO: dor leis de di ados
= Disco removivel (G:) ionais. A dupli istribuic 3 izad programa, ou qualquer parte dele,
poderd resuter e e G it ¢ 08 idos deniio do
méo i
& Rede figor permitido por
Instalador_-_Manual_de_Boas_Préticas Data de modificac... 18/11/2012 22:13 Data da criagdo: 18/11/2012 22:13
Pacote do Windows Installer Tamanho: 5,02 MB

Figura 8

Passo 4 — Em seguida selecionar novamente a opcdo AVANCAR (Figura 9).

m-\ﬁ, » Computador » DiscoLocal (C) »

Organizar v §B)Instaler v Novapasta =y A 0
o, Nome Data de modificag... Tipo Tamanho
B Area de Trabalho J AcroTemp 11/09/20120959  Pasta de arquivos
1 Downloads B S RS b RS Sala a2t -
& Locais %) Instalador - Manual de Boas Priticas _‘ X
5 Biblotecas Selecionar Pasta de Instalagéio P
2 =2 )
|'¥| Documentos &
|/ Imagens
& Masicas 0 Instaler vai mstalar dot - Manual de Boas Prsii
8 videos Para instalar nessa pasta, cique e "Avangar”. Para instalas e oulia pasta, digie-a abaivo ou
clique em "Procurar”.
¥ Grupo doméstico Pasta: 3K8
2 Femando (FERNANDO-PC) [cACecanet Procur,.. 1K8
5144 KB

1™ Computador @Wﬁé‘ﬁ?ﬂ

ﬁ Disco Local (C:) )
e Disco removivel (G:) / mom&w-wamhmpnmmwmlmsuu
__________________ T Todos

© Somente eu

Importante: NAO !

alterar o caminho | || T
I
I
]

(nome) da pasta

Instalador_-_Manual_de_Boas_Préticas Data de modificac... 18/11/2012 22:13 Data da criagdo: 18/11/2012 22:13
Pacote do Windows Installer Tamanho: 5,02 MB

Figura 9
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Passo 5 — A Figura 10 ilustra a tela que aparecera em seguida onde é

solicitada a confirmacgao da instalagdo. Clicar na opgao AVANCAR.

- T, R TR T, s - TR e R — @ 8]

m-(ﬁ » Computador » Disco Local (C:) » v [ 49 |[ Pesq

) |
Organizar v 38 Instalar ~ Nova pasta =~ 0 O
X Favoritos Nome ° Data de modificag... Tipo Tamanho
B Area de Trabalho ). AcroTemp 11/09 59 Pasta de arquivos
8 Downloads P
% Locais 1) Instalador - Manual de Boas Préticas
o Bibhotecas Confirmar Instalagdo ?l )
4 Documentos -8
& Imagens
o Masicas 0 produto Instalados - Manual de Boas Préticas estd pronto para ser instalado no computador.
B videos Clique em “Avangar™ para iniciar a instalag@o.

«& Grupo doméstico
& Femando (FERNANDO-PC)

/% Computador
& Disco Local (C)

«m Disco removivel (G:)

€ Rede

g Instalador_-_Manual_de_Boas_Praticas Dats de modificas... 18/11/2012 2213 Data da criagio: 18/11/2012 2213

Pacote do Windows Installer Tamanho: 5,02 M8

Figura 10

Passo 6 — Aguarde até completar a instalacdo, este processo pode levar

alguns minutos (Figura 11).

LT R —————— = | | 5|
mv‘& » Computador » Disco Local (C:) » v [4s|[ Pes 2|

Organizar v §8)Instalar v Nova pasta =v B ©
I Favortos Nome Data de modificag... Tipo Tamanho

B Area de Trabalho J. AcroTemp

11/09/2012 09:59 Pasta de arquivos
8 Downloads Q0600100 a N

% Locais 1) Instalador - Manual de Boas Praticas.

o produto |

Bibliotecas !
- de Boas Praticas

| Documentos
&) Imagens

& Masicas 0 ~Manual de Boss Pré
B videos

! AGUARDE ATE |_
! COMPLETARA !
| INSTALACAO !

& Grupo doméstico
2 Fernando (FERNANDO-PC)

3KB
1K8

5144 KB

1% Computador
&L Disco Local (C)

s Disco removivel (G:)

€ Rede

‘ﬁ Instalador - Manual_de_Boas_Préticas Data de modificag... 18/11/2012 2213 Data da criacio: 18/11/2012 2213

Pacote do Windows Installer Tamanho: 5,02 MB

Figura 11
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Passo 7 - Apés a conclusao da instalagdo, uma nova janela aparecera (Figura

12). Clicar em FECHAR para finalizar o processo de instalacédo.

B L — R ———m— o | @ |
@(_)v‘; » Computador » Disco Local (C:) » + [ 4 | [ Pesguisar Disco Local (C P

= 0 O

Organizar v i3 Instalar ~ Nova pasta

{ Favoritos
[ Area de Trabalho _AcroTemp

11/09/201 59 Pasta de arquivos
8 Downloads s
1) Instalador - Manual de Boas Praticas > o ]

£ Locais

Bibliotecas Instalagdo Concluida >
@ <

o - Manual de Boas Pra

B videos Chique em "Fechar" para sai.

¥ Grupo doméstico
2 Fernando (FERNANDO-PC)

1 Computador
&L Disco Local (C:)

= Disco removivel (G:)

Use o Windows Update para verficar se hé alguma atuaiizag3o do NET Framework.

€ Rede
a Fechs |

i ‘

~ Instalador_-_Manual_de_Boas_Praticas Data de modificac... 18/11/2012 22:13 Data da criagdo: 18/11/2012 22:13
Pacote do Windows Installe 5.02 MB

""e. ® ol psl will, p-Rl 2l T T e 2s |
% % 5 7 A PTa@ « [ () .l € -
= ’,\ = | ] . ‘)L S wh P Qs e

Figura 12

Passo 8 - O aplicativo estara instalado em seu computador e pronto para ser
utilizado. Um icone de atalho para o aplicativo estara disponivel na area de
trabalho do seu computador, para utilizar o aplicativo basta clicar duas vezes

nesse icone (Figura 13).

Figura 13

A figura 14 ilustra a tela inicial do aplicativo. Nessa tela observa-se na
barra lateral esquerda o botdo que da acesso a ferramenta LISTA DE
VERIFICACAO (seta vermelha) e os botdes que ddo acesso aos formularios da
ferramenta de elaboracdo do MBP (seta verde). Na barra superior esta
disponivel um link denominado Formularios (seta azul) onde pode-se ter

acesso aos formularios (em branco) de ambas as ferramentas em pdf. Estes
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formularios podem ser impressos e utilizados pelo profissional para a coleta de

dados, durante as visitas as escolas.

PUISIFESP:  aiF 2z 2 ot e e

Figura 14

18




Lista de Verificacdo — Avaliacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias da
escola

A aplicagéo da “Lista de verificagcdo em boas praticas para unidades
de alimentacao e nutricdo escolares” permite fazer uma avaliacdo das
condi¢Bes higiénico-sanitarias da escola. A lista possibilita ainda classificar a
escola em funcéo do nivel de atendimento aos requisitos sanitarios em grau de
risco.

A avaliacao das condi¢cfes higiénico-sanitarias da escola deve ser feita

conforme 0 passo a passo descrito a seguir:

Passo 1 — Aplicacao da Lista de Verificacéo

Cada escola deve ser avaliada individualmente por meio da aplicacao da
‘Lista de verificacdo em boas praticas para unidades de alimentacéo e
nutricao escolares”. Esta avaliacdo deve ser realizada impreterivelmente “in
loco”, ou seja, o profissional/responsavel deve deslocar-se até as
dependéncias da escola para fazer a avaliacdo, tendo em maos a lista.

A lista de verificacdo estad disponivel no Aplicativo para as Boas
Praticas na Alimentacdo Escolar, para utiliza-la basta seguir as seguintes

instrucoes:
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1- Clicar duas vezes no icone do aplicativo para abri-lo (Figura 13).

ApGs a abertura da tela inicial, selecionar a opgdo NOVO

CADASTRO (Figura 15).

Novo Cadastro
Selecionar Escola m
I—N [
— | ' o ==
e > =
| - = A
e . : ;
Lista de Verficagdo g D§ =a -
- oA =
> @EE A =R
&% §z ..............
tmmt: uvrres FNDE BRASIL
Figura 15

2- Na tela seguinte (Figura 16) digitar o nome da escola e clicar OK.

=
Arquivo  Formuldrios  Sobre
g
(D ;
A~ 774 !
CECANE
Novo Cadastro . N
| rev? 3 v ||-
e r:.,;’iadasuo Escola -
- \ = »
— E .
{ o7 TP
Lis?eVevﬁcaéo 6 ¢ E; &
= B = 3
‘uu‘ éz ..............
tmsm urkes FINDE BRASIL '
i
Figura 16
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3- Apé6s ter feito o novo cadastro selecionar a opgdo LISTA DE
VERIFICACAO (Figura 17).

LuaaudeVuﬁ:aéo D; lE; _ I
(= E2ES ﬂ =~ S

UFRGS

Figura 17

4- A tela seguinte apresenta a Lista de Verificacdo (Figura 18). Para
preencher a lista basta selecionar entre as op¢des SIM se a escola
atende ao item; NAO para os itens ndo atendidos e NA (ndo se

aplica) para aqueles que néo se aplicam a escola.

2 Manual 8P

Lista de Verificagdo em Boas Praticas para Unidades de Ali 30 e Nutricdo E:

Edificios e Instalacdes da Area de Preparo de Alimentos

Localizacdo da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)

- Os amedores oferecem condigdes gerais de higiene e sanidade, evitando riscos de contaminagdo? )
E essa area é ausente de lixo, objetos em desuso, animais. insetos e roedores?

Piso da area de producao

- apresenta-se em bom estado de conservagao' e permite 0 ndo acimulo de sujidades e dgua? o

* Integro. sem presenca de: sujidades, rachaduras, bolor e descolamento.

- os ralos s3o de facil impeza, dotados de mecanismos de fechamento, possuindo grelhas com protegdo
protegdo telada ou outro disposttivo que impega a entrada de roedores e de baratas? (Nota: As canaletas
devem obedecer os mesmos critérios)

- é impermeavel, lavével e de facil higienizag3o (avagem e desinfecgdo)? )
Paredes e divisorias da area de produgao

- as paredes e divisorias sdo de cores claras, ituidas de material e lisos, 5

e em bom estado de conservagdo ¥ )
2Sem presenca de: bolor, umidade, 3 e rachadt

Forros e tetos da area de producao

liso, avel, lavével, de cor clara e em bom estado de conservagdo 32 ©
’semptesenwde sujidades, umidade. bolor descascamento e descolamento.
Portas e janelas da area de produgdo
- as portas sdo de cores claras, constituidas de supeficies lisas. ndo absorventes de facil impeza. e dotadas de ©)

fechamento automético. molas ou sistema similar?
- possuem proteg3o nas aberturas inferiores para impedir a entrada de insetos e roedores? °

- as janelas apresentam superf icies lisas, lavéveis e em bom estado de conservagdo5? @
5 sem presenca de: sujidades, umidade. bolor, descascamento e descolamento.

- as portas apresentam-se em bom estado de conservagaob e perfetamente qustadas aos batentes? ®
6 sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolament

- quando usadas para ventilagdo, sdo dotadas de telas miimétricas7 facimente removiveis para limpeza e mantidas
em bom estado de conservagdo8? o < =
T —

Figura 18
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A Lista de Verificacdo &

composta por 99 questdes distribuidas em seis

blocos teméticos. Durante o preenchimento da lista € necessario clicar na barra

de rolagem lateral da ferramenta (Figura 19) e preencher as questbes bloco

por bloco até o final (Controle de Pragas e Vetores Urbanos). Concluido o
preenchimento, clicar na opcdo GERAR RELATORIO (Figura 20).

BTl . W

Higiene do ez 2 i

- 0s produtos utilizados para limpeza e desinfeccdo sdo registrados no Ministério da Satde?

fecga imica de ilios e equiy é feta de forma adequada16?
'Iscovnsob@odoradamre‘\DOaZ.')Owncomtenpomlmvodemaodeﬁnmoseadewado

E/ou com alcool 70% pelo tempo suficiente para secar naturalmente e sem erxague final? E/ouadesiecwepelo

calor? (15 minutos de imersdo em agua fervente, no minimo a 80°C, sem necessidade de enxague)
- sd0 protegidos contra poeira, insetos e roedores? S3o guardados sob protegdo?
- as bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas apds o retomo 2o trabalho e/ou troca de tumo?

-0s flios e equi sdo secos l ou sem a utiizagdo de panos?

Panos de limpeza descartaveis, quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, sdo descartados

a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, ndo sendo utilizados novamente?

Panos de limpeza ndo descartaveis. quando utilizados em superficies que entram em contato com alimentos, so trocados

acada 2 horas, néoacoedendo&lhotaseséohgmzadosmmdeeéregaéomwhdodedﬁamewm @
dos-laadosmmdefmemawawﬁnmosouemsobdo a 200ppm. por 15 minutos, e enxaguados =
com agua potavel e comente?

As esponjas de louga sdo fervidas diariamente durante 5 minutos?

Controle de Pragas e Vetores Urbanos

- é feito controle de pragas por empresa terceiizada?
- s30 ausentes as evidéncias de roedores, baratas e insetos entre as aplicagdes?

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

Figura 19

Higiene de utensil foutro

- os produtos utilizados para limpeza e desinfeccdo sdo registrados no Ministério da Salide?

- a desinfecgdo quimica de utensilios e equipamentos é feta de foma adequada16?

16com solucdo clorada entre 100 a 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e adequado erxague final. ®
E/ou com dlcool 70% pelo tempo suficiente para secar naturalmente e sem enxague final? E/ou a desinfecgdo é pelo .

calor? (15 minutos de imers3o em agua fervente, no minimo a 80°C, sem necessidade de erxague)
- sdo protegidos contra poeira, insetos e roedores? Sao guardados sob protegdo?

- as bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas apds o retomo ao trabalho e/ou troca de tumo?

-os utensilios e s30 secos lr ou sem a utiizag3o de panos? )]
Panosdehoezaducaﬂévas wandouti em superficies que entram em contato com alimentos. s3o descartados ®
a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas, ndo sendo utiizados novamente? €
Panos de limpeza ndo descartdveis, quando utiizados em superficies que entram em contato com alimentos, s3o trocados

a cada 2 horas, néoaccedendo3huaseséohgmzadosaravesdeedregaq§ownsoh¢odedaagaienewo @
desdetadosaramdefewuaemaguaporwnmoswemsohéo a 200ppm., por 15 minutos, e enxaguados B
ccom agua potavel e corente?

As esponjas de louga s3o fervidas diariamente durante 5 minutos?
Controle de Pragas e Vetores Urbanos
- é feito controle de pragas por empresa terceirizada?
- s30 ausentes as evidéncias de roedores, baratas e insetos entre as aplicagdes?

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

Figura 20

final.
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Passo 2 - Classificacdo das condi¢cdes higiénico-sanitarias da escola

conforme grau de risco

A cada uma das questdes da lista de verificacdo sdo atribuidas notas
gue variam de zero a oito, conforme o grau de risco e importancia para a
seguranca dos alimentos.
Todas as respostas assinaladas na alternativa “n&o”, que caracterizam a
ndo conformidade do item as boas praticas, recebem o escore zero.
Em relagcdo as alternativas assinaladas como “sim”, os escores sdo
atribuidos pela ferramenta de acordo com as caracteristicas da questéao:
e 8 (0ito): para os itens que representam condi¢cdes ou situacbes que
evitam a multiplicagdo de microrganismos;
e 4 (quatro): para os que evitam a sobrevivéncia de microrganismos;
e 2 (dois): para os que evitam a contaminagdo cruzada por contato
direto com o alimento;
e 1 (um): para 0S que evitam a contaminagdo cruzada, sem contato
direto com o alimento.
Além disso, para cada um dos blocos esta estipulado um peso (k, igual a
10, 15, 25 ou 30) de acordo com o grau de risco e importancia para a
seguranca dos alimentos (SAO PAULO, 1998).
Para o célculo dos pontos obtidos em cada bloco da lista de verificacéo

€ aplicada a formula:

PBx= (Zx /Px — ZNAX) kx

Onde:

PBx: Pontuacgéo alcancada no bloco X (1 a 6)

2 x: Somatorio das notas obtidas nos itens do bloco X

Px: Pontuacdo maxima possivel no bloco X

> NAx: Somatério das notas das questdes nao aplicaveis no bloco

kx: Peso atribuido ao bloco X

Apés o célculo de pontos obtidos em cada um dos blocos (PB), os
resultados obtidos sdo somados.

Para cada escola é obtida uma pontuacdo final e com base nessa
pontuacao a escola é classificada por bloco ou por pontuacgéo total em grau de

risco sanitario:

23




Muito alto (0 - 25 pontos);
Alto (26 — 50 pontos);

Regular (51 - 75 pontos);
Baixo (76 - 90 pontos);

Muito Baixo (91 - 100 pontos).

A Figura 21 ilustra o relatério gerado pela Lista de Verificacdo
preenchida, com a classificacdo geral da escola quanto ao risco sanitario, bem
como a classificagdo para cada um dos seis blocos. Para salvar, selecionar a

opcao indicada pela seta e escolher o formato desejado (Excel, PDF ou Word).

1 of 1 & 3 aHE- | 100%
Relatdrio- Lista de VerificabiQ em Boas Praticas
Identificacdo da Escola: Morangos silvestres

Classificacdo Geral Situacao de risco sanitario muito baixo.

Pontuacéo Geral: 100%

Classificac&o por Bloco:

1. Edificios e InstalacGes da Area de Preparo de Alimentos:  100%

2. Equipamentos para Temperatura Controlada 100%
3. Manipuladores: 100%
4. Recebimento. 100%
5. Processos e Produgdes 100%
6. Higienizagdo Ambiental 100%
Classificagao Pontuagao (%)
Situacdo de risco sanitario muito alto 0a2s
Situagdo de risco sanitario alto 26a 50
Situacdo de risco sanitario regular 51aT75
Situacdo de risco sanitario baixo 76290
Situacdo de risco sanitdrio muito baixo 90 a 100

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

Figura 21

Apés a avaliacdo recomenda-se que medidas sejam tomadas
imediatamente para os itens ndo conformes, identificados como risco “muito
alto” ou “alto” e/ou que possam colocar a saude dos escolares em perigo. Os
demais itens devem ser avaliados e as prioridades elegidas para correcdo
conforme plano de acdo elaborado pelo avaliador de acordo com sua

disponibilidade de recursos e planejamento financeiro.

24




Elaboragcdo do MBP, POP e registros

Antes de iniciar a elaboracéo e implantacdo dos documentos referentes
ao controle higiénico-sanitario da escola (MBP, POP e registros) é
recomendado que se faca a avaliacdo das condi¢cdes sanitarias da mesma
conforme passo a passo descrito no Capitulo 2.

A ferramenta tem por finalidade facilitar a elaboracdo do MBP, sendo
necessaria a revisédo e finalizagcdo do documento gerado por um profissional
técnico que possua 0s conhecimentos necessarios. Para o seu preenchimento
é imprescindivel a coleta de dados na escola.

A ferramenta para elaboracdo do MBP foi desenvolvida com base na
legislacdo nacional (BRASIL, 2004) e estadual do Rio Grande do Sul (RIO
GRANDE DO SUL, 2009).

A seguir é apresentado 0 passo a passo para a utilizacao da ferramenta

para elaboracdo do MBP:

Passo 1 — Visita a escola para coleta de informacgdes

O profissional deve fazer visita a escola para coleta de informacdes
na escola, tendo em maos os formularios.

Nessa visita devem ser coletadas informacfes quanto a estrutura fisica,
utensilios e equipamentos utilizados, procedimentos adotados na higienizacao
de utensilios, moveis e equipamentos, higiene pessoal dos colaboradores,
higienizacéo do reservatério de agua, controle de pragas, registros existentes e
demais informacdes que possam ser Uteis na elaboracdo dos documentos.

Sugere-se que durante a visita sejam tiradas fotos a fim de auxiliar na
coleta de dados. As informacgBes coletadas serdo utilizadas para alimentar a
ferramenta que vai gerar a versao preliminar do MBP e na elaboracdo dos POP

e registros.
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Passo 2 — Utilizag&o do aplicativo

O aplicativo ja deve estar instalado no seu computador conforme
descrito no Capitulo 01.

Passo 3 - Utilizacdo da Ferramenta na Elaboracdo do Manual de Boas
Préticas

Passo 3.1. Instrucdes para gerar a versao preliminar do Manual de Boas
Praticas
1. Apds a coleta de dados realizada na escola, clicar duas vezes no

icone do aplicativo para abri-lo (Figura 13, Capitulo 2) No
momento da abertura da ferramenta os blocos ainda estéo
bloqueados.

2. Ap6és a abertura da tela inicial, selecionar a op¢cdo NOVO
CADASTRO (Figura 22), uma nova janela aparecera (Figura 23),
digitar o nome da escola e selecionar a op¢éao OK.

W.’ |
| Arquivo  Formulédrios  Sobre
(ud
7724
CECANE
eeoe
[ & [
’\) i‘g\ [ ] [ ]
~ \ \ \ \\
= M
Lista de Verficagdo & ¢ ! :; _<j
= a4 =8
UNIFESP S S
tmm urres FNDE BRASIL
Figura 22
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| Arquivo Formuldrios Sobre

(1)
%

CECANE

Novo Cadastro

| ﬁ
I

'_;‘- Cadastro Escola -
[t

Lista de Verificagdo

UNIFESP §z ..............
tmmt: urres FNDE BRASIL
Figura 23

. Caso a escola ja
SELECIONAR ESCOLA (Figura 24).

Li;a de Verfficagdo
=

UNIFESP

T ur%es FNOE

esteja cadastrada selecionar

PAIS R1CO € PAIS SEM POBREZA

a opcao

Figura 24
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4. Uma nova janela abrira (Figura 25), selecionar a escola desejada e

clicar na opgéo ABRIR.

f 2 Manual BP

Arquivo  Formuldrios  Sobre

ee 5{ . <« Disco Local (C:) » Temp » Escolas v | 9 Wil Pesquisar Escolas

0

CECANJ| organizer v Nova pasta =~ 0 &

 Locais “ Nome : Data de modificag... Tipo

| Crianga Feliz 2711/20122027  Arquivo

4 Bibliotecas
s || Esperanga 211720122027 Arquivo

| Morangos silvestres 18/11/2012 23:01 Arquivo
| Mundo Encantado 22/11/2012 20:27

Ji: Documentos
k=) Imagens
& Masicas

1- selecionar

«& Grupo doméstico
3 Fernando (FERNI‘ escola

™ Computador
&L Disco Local (C)
s HDCHELA () _

| 2- abrir

UNIFESP,. & . . ceviens sevsvas

e

Figura 25

5. ApOs o cadastro ou selecdo da escola ja cadastrada os formularios

serdo desbloqueados permitindo o preenchimento (Figura 26).

| & Manual 8P ; :""“

Arquivo  Formuldrios  Sobre I

.

CECANE
Novo Cadastro Formuldrios Instalagdes, Edficacdes e Saneamento
-~ denticagio Escola hgua Equipamentos ki Coznha
FS 5 = &
5 e A
= e u_l
- Maneio de Residuos : ’ Refetério s
4 “ o0
Gerar Relatério % F%
o2
= 2 &=
e Controle de Vetores Preparo e Pré-Preparo Distrbuicdo Vestidrios Amazenamento

T oLE =y

UNIEESR... & X = . .  vesmb.sisesns

Figura 26

28




6. Selecionar o botdo correspondente ao bloco a ser preenchido.
Recomenda-se iniciar pelo bloco de IDENTIFICACAO DA ESCOLA
(Figura 27) e a seguir preencher as informagoes solicitadas (Figura
28).

2 ManualBP
Arquivo  Formuldrios  Sobre I
|
| l
CECANE
2z AR T
Instalac3es. Edéi &
Edficacdes e %
ey Cozinha
§:\ ?ﬁ
i
[ ] [ ]
B
\‘)
Vestidrios Amazenamento

-=3§

UNIBESE.. . & = . .  ieesme.eesnisas

i oy us%es FNDE BRASIL

Figura 27
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7. Caso o formulario ndo tenha a opcdo gravar, clicar na opc¢ao
PROXIMO para ir para a pagina seguinte do bloco (Figura 29).

2 Manual 8P o= p3

Municipio
Responsavel Técnico:
Direg3o da Escola:
Vice-Diregdo da Escola:

Horério de Funcionamento
Hordrio de Funcionamento da Escola

Figura 29

8. ApOs preencher todas as paginas do formulario, selecionar a opcao
GRAVAR (Figura 30). Caso seja necessario fazer correcdes €
possivel retornar ao bloco anterior sem que os dados preenchidos
nos outros blocos sejam alterados ou se percam e gravar
novamente (a edicdo e salvamento de cada bloco se da de forma

individual).

2 Manual 89 = =

S Manual 8

Média do nimero de refeigdes/dia

Desjejum:

Lanche da manh3
Amogo.
Lanche da tarde:
Jantar:

Outros:

Figura 30
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9. Sugere-se seguir

em ordem passando pelos blocos até

preenchimentos dos 15 blocos que compde a ferramenta (Figura

31). OBS: os blocos, no entanto, podem ser acessados em ordem

aleatoria.

& Manual B9

(D
4
_ CECANE

\

Novo Cadastro

O

Selecionar Escola

Gerar Relatério

Arquivo  Formulérios  Sobre

Formularios
Identficagdo Escola

Manejo de Residuos

71 ﬁ,t 1 =1 Nm

Controle de Vetores

W 4

Higienizacdo Manipuladores

Pmnemﬁwn

lnsta\awes Edﬁcaaoes & Saneamento

|mmma Coziha
At ipsdacies

Vestidrios Amazenamento

Figura 31

10.Durante o preenchimento dos blocos (Ex.: Bloco Manipuladores)

basta selecionar a opcdo SIM ou NAO conforme as respostas

obtidas durante a coleta de dados (Figura 32). OBS: No caso de

nao se aplica, deixar em branco, ou seja, ndo preencher o item.

-
ac! Manual BP

(1D
%

CECANE

Maripuladores

Descreva a respeito do uniforme fomecido acs manipuladores
Os uniformes dos manipuladores corfeccionados na cor

0O uniforme na cor & composto por:

Protegdo para cabelos cobrindo completamente os fios

Jaleco com mangas compridas ou curtas, cobrindo a totalidade da roupa pessoal.

Jaleco sem bolsos acima da linha da cintura.

Jaleco com botdes protegidos

Calgas compridas.

Calgados fechados.

Os manipuladores sdo instruidos a:

Ltilizarem o uniforme completo.

Manter os uniformes limpos & em adequado estado de consenvaggo

Trocar o unfforme diariamerte.

Usar o uniforme exclusivamente na drea de preparagdo de alimentos.

Figura 32
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11.Em alguns formularios existem campos cuja descricdo deve ser

inserida por extenso (Ex.:. Bloco Refeitério — Descrever como é

distribuida e consumida a alimentagdo, caso ndo disponha de

refeitdrio exclusivo) (Figura 33).

—
o Manual BP

(e
1%

CECANE

Instalagdes, Edficagies e Saneamento
Refettario

Descreva a respeito do refeitério Sim N&o
A escola possui refeitdrio (drea de consumo) exclusive, separade da cozinha. @ R
Descreva como é distrbuida e consumida a alimentagdo

(caso ndo disponha de refeitério exclusiva)

Pisos

Descreva a respeito dos pisos do refeitério Sim  Néo
E facil de higierizar fiso, lavvel & impemedvel) @

Esta integro & livre de rachaduras @

Quais os materiais Utlizados? Qual a cor predominante ?

Paredes e Divisdrias

Descreva a respeito de paredes & divisérias do refeitério: Sim Nao
Séo de faci de higienizacdo fiso. lavavel e impermeavel). @ B
Estdo integras e livre de rachaduras #rincas). infiltragdo, descascamentos @

Sem sinais de mofo (bolores). @

Quais os materiais utlizados?

Qual  cor predominarte?

Figura 33

12.Ap6s preencher todos os formularios, clicar na opcdo GERAR

RELATORIO, para gerar a versdo preliminar do manual (Figura 34).
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CECANE

Novo Cadastro
Selecionar Escola

Gerar Relatério

Lista de Verficagio
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Arquivo  Formuldrios  Sobre

Formulérios

Identficagdo Escola Agua
Manejo de Residuos Hgienizagio

I

&
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—
i
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Figura 34
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OBS: Caso seja necessario por qualquer motivo interromper o trabalho é
possivel salvar os dados sem terminar de preencher os blocos. Quando o
preenchimento for retomado, clicar em selecionar escola e continuar o
preenchimento dos blocos. Apds preencher todos os dados, gerar o relatério

conforme descrito anteriormente.

13. Ao gerar o relatério, trés novas janelas abrirdo ao mesmo tempo.
As duas primeiras correspondem ao Manual de Boas Préaticas em
sua versao preliminar (Figuras 35 e 36). Como esta € uma versao
preliminar e requer a revisao e adequacédo do documento sugere-

se que o arquivo seja salvo em Word, pois esta versao permite

edicéo.
[~ raworo st T R o]
]« 1 of 3 0 M P & B AW | 100% - Find | Next
Manual de Boas Praticas
Versao preliminar
Morangos Silvetres
Figura 35
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| & Relatério de Boas Praticas
e i ———— e e e .
i« 4 1 of3p M« @@ | &E WA | 100% - Find | Next

Manual de Boas Praticas
Pdgina: 1de 3

9. Manejo de Residuos

5 dovid.

‘ Os coletores de residuos do setor de alimentacéo da escola sdo de facil higienizagdo e porte,
identificados, integros, dotados de tampas, sacos plasticos e em nu ffici Nos dias em que ndo ha
coleta, os residuos sdo estocados em local fechado e isolado, fora da area de producdo e armazenagem, onde
sdo mantidos até a préxima coleta

9.1. Providéncias a serem tomadas

Manejo de Residuos: Os coletores de residuos das areas de preparacdo e armazenamento de alimentos sdo
dotados de tampas ac das sem ¢ manual, devid: identificados, integros, com sacos
plasticos e em nimero suficiente. Os residuos coletados na area de producdo e armazenamento de

p

sdo dos d A coleta dos residuos é feita pela prefeitura municipal
10. Equipamentos
10.1. Equipamentos e Utensilios Existentes
Os equip . moveis e flios que entram em contato com alimentos sédo projetados de forma que
permi a higienizacdo. As superficies que entram em contato com ali preparados sdo elaborad
com al, liso, imp avel, resi ac do e de facil higienizacdo.
Quadro XXX. Lista de equip e ili i no setor de ali ¢do da escola, descrigdo e
quantidade
Equipamento/utensilio Descrigao do equip / ilio Q idad
|
Figura 36

14.Selecionar a opgéo exportar para Word (Figura 37).

Find | Next

f3) M|« ®® | &EA

Manual de Boas Praticas
Versao preliminar

Morangos Silvetres

Figura 37

m

m
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15.Escolher um local para salvar.

OBS: Recomenda-se criar uma pasta Manuais e dentro desta,

subpastas identificadas com o nome da escola correspondente ao
documento (Figura 38).

> Relatério de Boas Pratic n

@q& » Computador » Disco Local (C) »

Organizar v Nova pasta

[¥ Documentos  ~  Nome ° Data de modificag... ~Tipo

= Imagens w2 : % J

5 M,g. ). Cecane 18/11/2012 22:37 Pasta de arquivos

=] v,:sms L. Intel 31/01/2012 00:27 Pasta de arquivos 7
ideos

— | L Manuais 2/11/201221:29  Pasta de arquivos

! @ MsOCache  29/06/20120100 Pastade arquivos
& Grupo doméstico
fiaime] |, PerfLogs 140720090020 Pasta de arquivos|
emando |

|
= L Program Files (x86) 09/11/201213:32  Pasta de arquivos| =

ProgramData 09/09/201202:44  Pasta de arquivos|
™ Computador |
ST L. Temp 2/11/20121548  Pasta de arquivos|
hsco Local (C:)
). Ususrios 28/06/201200:58  Pasta de arquivos|
s HD CHEILA (E) =
3 ) Ji Windows 09/09/201203:12  Pasta de arquivos
«m Disco e my - ‘

Nome: Relatério Parte 1 escola Morangos Silvestre g
Tipo: (Word (*doc)

4 Ocultar pastas

Figura 38

16. Clicar na opcédo SALVAR (Figura 39). Faca o mesmo com a parte

dois e com o arquivo de providéncias a serem tomadas (Figura 40).

2 Relatério de Boas Praticas — - - - =
H 41 of3 0 M |« @@ & E AW | 10% - Find | Next

mv 4. » Computador » Disco Local (C) » Manuais Pesquisar Manuais

Organizar v Nova pasta

#= v
3 Documentos & 5
=] Imagens

Nome Data de modificag... Tipo

& Masicas Nenhum item corresponde & pesquisa.
- Videos

& Grupo doméstico
x Fernando (FERN/ £

% Computador
“ Disco Local (C:)
a HD CHEILA (E))

@ Disco ivel | _ Q"

[YPRRYclotrio Parte 1 escola Morangos Silvestre]
Tipo: [Word (*.doc)

Figura 39
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2 Relatério de Boas Praticas p—— —I ———ny = ; ~—— i)
1 of 1 % & E e | 100% - Find | Next

Manual de Boas Praticas
Pagina: 1 de 1

Providéncias a serem tomadas

1. Condigdes Ambientais

2. Instalagoes, Edificagoes e Saneamento
Cozinha: Outros produtos (especifique)
-Ventilagdo e exaustdo: A drea de preparacdo do alimento € dotada de coifa. A escola possui equipamento de
climatizacdo (ar-condicionado) no setor de alimentacdo. artificial
Refeitério
-Piso: E facil de higienizar (liso, lavavel e impermeavel)
-Lavatdrios: Outros produtos (especifique)

Vestidrios: Outros produtos (especifique)

Area de Armazenamento: Descricdo: A escola ndo possui drea excluiva para armazenamento de alimentos ndo
pereciveis (depésito)

3. Abastecimento de Agua

I
|
|
|
l

Figura 40

Passo 3.2 Finalizacdo do Manual de Boas Praticas

1

Apés seguir as instrucdes do item 3.1 e ter gerado 0 novo
documento este pode ser livremente editado e finalizado.
Inicialmente as parte 1 e 2 do manual que foram salvas
separadamente devem ser agrupadas em um mesmo arquivo. Para
tanto, copiar o conteudo da parte 2, colar na parte 1 e salvar como
versao preliminar do MBP.

Em seguida deve-se realizar uma leitura criteriosa do
documento, fazer as correcdes e adequacbes necessarias e
finaliza-lo. Durante a edicdo do MBP é importante verificar a
existéncia de legislacbes de ambito estadual ou municipal para
adequacao do MBP com a legislacao vigente.

Apés as revisbes efetuadas, a primeira versdao do MBP deve ser
impressa e ficar disponivel na escola para a consulta por parte dos
manipuladores.

Lembrar que o MBP é um documento onde estdo descritos 0s
controles higiénico-sanitarios realizados pela escola e que todos os
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itens descritos devem estar implementados na prética e todos
os procedimentos realizados devem ser descritos.

6 Na&o utilizar termos como “devem ser”. O verbo no tempo futuro é
utilizado pela legislagdo, no manual utliza-se o tempo presente
(“sao”).

7 Recomenda-se que a cépia do arquivo seja guardada e que no
minimo anualmente a escola seja reavaliada e, caso tenha ocorrido
mudancas na estrutura fisica devido a reformas, trocas de
procedimentos, etc. estes itens devem ser editados e uma nova

versao atualizada do manual deve ser impressa e disponibilizada.

Passo 3.3 Elaboracdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Conforme descrito na RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), os servicos de
alimentacdo devem implementar POP relacionados aos seguintes itens:

- Higienizacéao de instalagcbes, equipamentos e moveis;

- Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

- Higienizacao do reservatorio;

- Higiene e saude dos manipuladores.

Os procedimentos escritos relacionados aos itens citados devem conter:
monitorizacdo, medidas preventivas, acao corretiva e verificacdo. Todos os
registros devem ser mantidos por periodo minimo de trinta dias contados a
partir da data de preparacéo dos alimentos (BRASIL, 2004).

Para elaboracéo dos POP pode ser utilizado o roteiro de elaboracédo de
POP, disponivel em pdf na aba Formuléarios do aplicativo (barra superior).

Para a elaboracdo de registros como planilhas de controle e lista de
verificacdo, ao final deste documento sdo apresentadas sugestdes de modelos
gue podem ser editados conforme a realidade da escola e servir de base para

a elaboracdo dos demais registros necessarios (Anexo 1).

37




RETEERIEES

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucédo: RDC n°216 de 15 de setembro de 2004b. Brasilia, 2004b. Disp&e
sobre: Regulamento técnico de boas préaticas para servicos de alimentacéo.
Disponivel em: <http://www..anvisa.gov.br>. Acesso em: 18 nov. 2004.

BRASIL. Ministério da Educacéo Portal do Fundo Nacional de Desenvolvimento
da Educacéo. 2010. Disponivel em:
<http://www.fnde.gov.br/index.php/programas-alimentacao-escolar>. Acesso
em: nov. 2012.

CFEN. Conselho Federal de Nutricionistas. Resolugdo CFN n° 465/2010.
Brasilia, 2010. Dispbe sobre as atribuicbes no Nutricionista, estabelece
parametros numéricos minimos de referéncia no ambito do Programa de
Alimentacdo Escolar e da outras providéncias. Disponivel em:
<http://www.cfn.org.br/novosite/arquivos/Resol-CFN-465-atribuicao-
nutricionista-PAE.pdf>. Acesso em: 10 jul. 2011.

DANIELS, N. A. et al. Foodborne disease outbreaks in United States schools.
Pediatr. Infect. Dis. J., n. 21, p. 623-628, 2002.

FORSYTHE, S. J. Microbiology of Safe Food. 2 ed. Oxford: Blackwell
Publishing, 2010.

HUANG, I. et al. Outbreak of Dysentery Associated with Ceftriaxone-Resistant
Shigella sonnei: First Report of Plasmid-Mediated CMY-2-Type AmpC -
Lactamase Resistance in S. sonnei. Journal of Clinical Microbiology. p.
2608-2612, 2005.

KAKU, M. et al. Surto alimentar por Salmonella Enteritidis no Noroeste do
Estado de Sao Paulo, Brasil. Revista de Saude Publica. n. 29, p. 127-131,
1995.

MADIGAN, M.T. et al. Microbiologia de Brock. 12%ed. Porto Alegre: Artmed,
2010.

MALUF, S. J. M. Seguranca alimentar e nutricional. Petrépolis: Vozes. 2007.
174p.

MICHINO, H.; OTSUKI, K. Risk Factors in Causing Outbreaks of Food-Borne
lliness Originating in Schoollunch Facilities in Japan. J. Vet. Med. Sci. n. 62,
p. 557-560, 2000.

PAKALNISKIENE, J. et al. A foodborne outbreak of enterotoxigenic E. coli and

Salmonella Anatum infection after a high-school dinner in Denmark, November
2006, Epidemiol. Infect. n. 137, p. 396-401, 2009.

38




RIO GRANDE DE SUL. Secretaria de Estado de Saude. Portaria SES/RS 542.
19 de outubro de 2006. Aprova a lista de verificacdo em Boas Praticas para
servicos de alimentac&o, aprova normas para cursos de capacitagdo em Boas
Praticas para servi¢cos de alimentacdo. Rio Grande do Sul, 2006.

RIO GRANDE DO SUL. Portaria n. 78, de 30 de janeiro de 2009. Aprova a
Lista de Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, aprova
Normas para Cursos de Capacitacdo em Boas Préaticas para Servicos de
Alimentacéo e d& outras providéncias. Diario Oficial do Estado do Rio Grande
do Sul. Secretaria da Saude, Porto Alegre, RS. p. 35-40.

SAO PAULO (Estado). Resolucdo SS-196 de 29 de dezembro de 98.
Apresenta os roteiros e guias de inspecdo em Vigilancia Sanitaria. 1998.
Disponivel em: <http://www.cvs.saude.sp. gov.br/res196.asp>. Acesso em: 10
set. 2008.

SAO PAULO (Estado). Secretaria de Estado de Satde. Portaria CVS 06 de 10
de marco de 1999. Aprova o regulamento técnico que estabelece os
parametros e critérios para controle higiénico-sanitario em estabelecimentos de
alimentos. Diario Oficial do Estado de Sao Paulo, Séo Paulo, 12 mar. 1999.

WHO - World Health Organization. Food Safety and food-borne illness. Fact

sheet No. 237. 2007. Disponivel em: <http://www.who.int/mediace ntre/
factsheets/fs237/en/.> Acesso em: 12 dez 2012.

39




40







Anexo | — Modelos de Planilhas de Controle

Planilha XX — Registro de Treinamento Realizado

Escola:
Nome do Assuntos Instrutor: Carga Data:
Treinamento: abordados: horaria:
Nome do funcionario Assinatura do funcionario
Verificacdo — Data: Rubrica:

42




Planilha XX — Controle de temperatura dos equipamentos de
armazenamento

Escola:

Més: \ Ano:

| Equipamento:

Periodo

Manha

Tarde

Noite

Dia

Hora

T(°C)

Rubr

Acdo corretiva

Hora

T(°C)

Rubr Acéo corretiva

Hora

T(°C)

Rubr

Acédo
corretiva

01

02

03

04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

Padréao: Congelamento: menor ou igual a -18°C
Resfriamento: menor que 5°C (entre 0 < 5°C)

Legenda para acdes corretivas:

1 — Ajustar a temperatura do equipamento

2 — Degelo

3 — Limpeza

4 — Reorganizacéo/ distribuicdo da carga de alimentos
5 — Troca de borracha

6 — Limpeza do condensador

7 — Troca de lugar (afastar de areas quentes)

8 — Adquirir mais um equipamento

9 — Chamar o técnico

10 — Outros. Especificar:

Verificagao — Data:

Rubrica:
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Planilha XX - Controle de Recebimento de Matéria Prima Resfriada e Congelada

Escola:
Més e Ano:
Temperatura Cond. Cond.
Produto () embalagem | transporte Acéo corretiva/observag&o
Refrig | Cong C NC C NC

Padrdo: Congeladas: recebimento em T menor ou igual a -12°C (quanto mais baixa melhor) ou de acordo com a recomendacéo do fabricante.
Resfriadas: recebimento em T menor ou igual a 7°C (entre 1°C e 7°C quanto mais baixa melhor) ou de acordo com a recomendacéao do fabricante.
CondicbGes da embalagem: a embalagem deve encontrar-se integra e o produto ndo deve apresentar sinais de descongelamento.

Condic¢bes do transporte: o caminhdo de entrega deve estar em condi¢fes de higiene satisfatorias, o controle é feito por inspecao visual.

Condic¢bes do entregador: o entregador deve estar em condi¢des de higiene satisfatdrias, o controle é feito por inspe¢éo visual.

C: conforme; NC: ndo conforme.

Acdo corretiva: se o produto estiver fora do padrdo comunicar ao gerente e advertir o fornecedor.
Verificagcao — Data:
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Planilha XX - Controle da higienizac&o de equipamentos e instalagdes

Escola:
Local: Més e ano:
Equipamento/instalacéo Data Conforme Nao OBS/ Acgéo corretiva Rubrica
quip ¢ Semanal conforme ¢
Equipamento/instalacéo Quinzenal Conforme Coang?me OBS/ Acéo corretiva Rubrica
Equipamento/instalacéo Mensal Conforme Coanﬁ?me OBS/ Acéo corretiva Rubrica

HIGIENIZACAO: operacao que se divide em 2 etapas, limpeza e desinfeccao.

LIMPEZA: operacao de remocéao de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou outras substancias indesejaveis.

DESINFECCAO: operacéo de reducio, por método fisico e/ou agente quimico, do nimero de microrganismos até niveis que n&o comprometam a seguranca do alimento.
Acdo corretiva: - caso nao fique limpo, repetir o procedimento de limpeza e/ou higienizacao.

Verificagdo — Data:

Rubrica:
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Anexo Il - LISTA DE VERIFICASZAO EM BOAS PRATICAS PARA UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLARES

Considera-se:

NA para condi¢des/situacées em que ndo se aplica a observacao;

8 para condic¢bes/situacdes que permitem a multiplicacdo de microrganismos;

4 para condi¢fes/situacfes que permitem a sobrevivéncia de microrganismos;

2 para condig¢des/situagdes de contaminacdo cruzada com contato direto com o alimento;
1 para condigbes/situagfes de contaminag¢éo cruzada sem contato direto com o alimento;
0 para condic¢Bes/situacdes de ndo conformidade.

Sim N&o NA
Localizacdo da Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN)
- os arredores oferecem condi¢des gerais de higiene e sanidade, evitando
riscos de contaminagdo? E essa area € ausente de lixo, objetos em desuso, 2 0 2
animais, insetos e roedores?
Piso da area de produgao
- apresenta-se em bom estado de conservacao! e permite o ndo acimulo de
sujidades e agua? 1 0 1
! Integro, sem presenca de: sujidades, rachaduras, bolor e descolamento.
- os ralos sdo de facil limpeza, dotados de mecanismos de fechamento,
possuindo grelhas com protecdo telada ou outro dispositivo que impeca a 1 0 1
entrada de roedores e de baratas? (Nota: As canaletas devem obedecer os
mesmos Critérios)
- é impermedvel, lavavel e de facil higienizacdo (lavagem e desinfecc&o)? 1 0 1
Paredes e divisoOrias da area de produgao
- as paredes e divisérias sdo de cores claras, constituidas de material e
acabamento lisos, impermeaveis, lavaveis e em bom estado de conservacao 1 0 1
29
2 Sem presenca de: bolor, umidade, descascamento, descolamento e
rachaduras.
Forros e tetos da area de produgao
- apresentam acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cor clara e em bom
estado de conservagéo 3? 1 0 1
3 sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e
descolamento.
Portas e janelas da area de produgéo
- as portas sdo de cores claras, constituidas de superficies lisas, nao
absorventes de facil limpeza, e dotadas de fechamento automatico, molas ou 1 0 1
sistema similar?
- possuem protecdo nas aberturas inferiores para impedir a entrada de 2 0 2
insetos e roedores?
- as janelas apresentam superficies lisas, lavaveis e em bom estado de
conservacao’? 1 0 1
° sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.
- as portas apresentam-se em bom estado de conservacdo® e perfeitamente 1 0 1

ajustadas aos batentes?
® sem presenca de: sujidades, umidade, bolor, descascamento e descolamento.
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- quando usadas para ventilacdo, sdo dotadas de telas milimétricas’
facilmente removiveis para limpeza e mantidas em bom estado de
conservacao®?

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

lluminacao da area de producao

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

- a iluminacgdo é uniforme sem cantos escuros?

Ventilagdo da area de produgéo

- é garantida a inexisténcia de ventiladores e/ou aparelhos de ar
condicionado nas areas de manipulacéo?

Abastecimento de agua

A 4gua é ligada a rede publica ou a rede alternativa com sua potabilidade
atestada por laudos?

Ha presenca de reservatorio de agua?

O reservatério de agua é edificado e/ou revestido de material que nao
comprometa a qualidade da agua, conforme legislacédo especifica , e € livre
de rachaduras, vazamentos, infiltracdes, descascamentos, em adequado
estado de higiene e conservacéo e devidamente tampado?

O reservatorio de agua € higienizado semestralmente, por empresa
especializada e pessoal capacitado e existe de registro que comprovam a
higienizacdo?

Sanitarios e vestiarios

E de uso exclusivo de funcionarios e apresentam-se em bom estado de
conservacao®?

Sem a presenca de: vazamentos, sujidades, acimulo de agua no ch&o, rachaduras em
paredes e vasos, bolor e umidade em portas, paredes e forro.

- sd0 conectados a rede de esgoto ou a fossa asséptica esvaziada
periodicamente?

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

- sdo providos de 4gua corrente?

sdo dotados de pia para lavagem de méos, sabao e papel descartavel para
secagem e com lixeira para descarte de papel, em bom estado de
conservacéo'’?

Sem a presenca de: rachaduras e sujidades.

Lavatérios exclusivos para higiene das maos

- possuem sabao adequado: liquido e inodoro, anti-séptico, papel toalha ndo
reciclado ou outro sistema adequado para secagem de maos, lixeiras com
tampa, ambas com acionamento NAO manual, e torneira com desligamento
automatico ou acionamento NAO manual?

- sdo dotados de agua corrente?

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

Areas de armazenamento em temperatura ambiente
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- sdo dotadas de portas com fechamento automatico (mola ou similar) e 1 0 1
protecdo contra roedores na abertura inferior?
- tém janelas e qualquer aberturas protegidas com telas milimétricas’? 1 0 1
! Telas com espagos de 1 milimetro ou menos entre os fios.
- sdo dotadas de estrados fixos ou moveis que permitam facil acesso para a 1 0 1
higienizagéo''?
Estrados méveis, com altura minima de 25cm do chao e distancia de 10cm entre as pilhas
- 0s alimentos estdo dispostos em prateleiras/ extremidades de forma que 1 0 1
permita a circulacdo de ar entre as pilhas?
- as prateleiras sdo lavaveis e impermeaveis? 1 0 1
Area de consumacao/refeitorio/saldo de refei¢cdes
7 . o . P . 7 1 O 1
- é dotada de forro, piso e paredes de material liso, lavavel e impermeavel?
- tem janelas e aberturas protegidas com telas milimétricas’ removiveis? 1 0 1
Telas com espagos de 1 milimetro ou menos entre os fios.
- € ausente de ventiladores com fluxo de ar direto sobre plantas e/ou > 0 5
alimentos?
- as plantas, se existentes, sdo dispostas de forma a ndo contaminar os
alimentos durante a distribuicdo? Quando adubadas, usa-se adubo 2 0 2
inorg&nico?
Area para deposito e higienizacdo do material de limpeza
é exclusiva e isolada das areas de manipulacéo de alimentos? 4 0 4
Totais TS1 ( ) TNA1( )
NA: N&o se aplica
PB1: pontuacéo do bloco 1
TS1: somatoria das notas sim obtidas
TNAL: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas
K1: 91 (constante do bloco 1)
P1: 10 (peso do bloco)
PB1= TS1 xPl1 PBl= ( ) x 10 PB1 =( )

K1 - TNAL 91 -( )

alimentos a no minimo 60 °C?

Sim N&o NA
Areas de armazenamento em temperatura controlada
- possui geladeiras ou camaras em namero suficiente e que mantenha os 4 0 4
alimentos em temperatura segura?
- possui freezers (congeladores) em numero suficiente para manter a 8 0 8
temperatura congelada?
- A escola possui termdmetro aferido? 8 0 8
-geladeira e/ou camaras e/ou freezers apresentam-se em bom estado de 8 0 8
funcionamento, higiene e manutengéo constante?
- 0 balcdo quente, para a distribuicdo, € regulado de forma a manter os 8 0 8
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- as camaras elou refrigeradores sdo regulados de modo a manter os
alimentos nas temperaturas:
- até 4°C para carnes, aves e pescados refrigeradas? 8 0 8
- até 4°C para alimentos pré-preparados ou pés cocgao por no maximo 3 8 0 8
(trés) dias?
- o freezer é regulado, garantindo aos alimentos temperaturas entre -12°C a 8 0 8
18°C?
- nos equipamentos de refrigeracao e congelamento sédo ausentes o acumulo
de gelo e obstrugdo nos difusores de ar? 8 0 8

Totais TS2 ( ) TNA2( )

NA: Nao se aplica

PB2: pontuagéo do bloco 2

TS2: somatéria das notas sim obtidas

TNAZ2: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas

K2: 68 (constante do bloco 2)

P2: 15 (peso do bloco)

PB2 = TS2 xP2 PB2= ( ) x 15 PB2 =( )

K2 — TNA2 68 -( )

Sim N&o NA
- todos 0s funcionarios estdo uniformizados™? ’ 0 ’
12 Uniforme limpo, com protec&o para os cabelos, com sapatos fechados.
- exames medicos sdo renovados periodicamente ou pelo menos uma vez 4 0 4
por ano?
- 0s manipuladores trabalham sem afeccdes clinicas™? 4 0 4
®Feridas, micoses, sangramentos, coriza, infeccdes respiratérias.
- h& auséncia de adornos **? 5 0 5
14 Brincos, pulseiras, aliancas, relégios, colares, anel, piercings.
- garante-se a auséncia de barba? 2 0 2
- 0s cabelos sdo totalmente protegidos?
- 0 candidato ao emprego s0 € admitido apés a realizacdo de exames 4 0 4
médicos e laboratoriais?
- todas as pessoas envolvidas no Servico de Alimentagéo participaram de 4 0 4

capacitagcdo envolvendo Seguranca de Alimentos?

Totais TS3( )
NA: Nao se aplica
PB3: pontuac¢éo do bloco 3

TS3: somatdria das notas sim obtidas

TNA3: somatdria das notas ndo aplicaveis obtidas
K3: 26 (constante do bloco 3)

P3: 25 (peso do bloco)

TNA3( )

PB3 = TS3

K3 — TNA3

xP3 PB3= ( ) X 25

26 -( )

PB3 = (
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Sim N&o NA

Transporte de matéria-prima
No rece_bimento séo verificadas_ as c_aracteristicas dos alimentos como: 4 0 4
aparéncia, cor, odor, textura, consisténcia entre outros.
E ver_ificada a integridade das embalagens dos alimentos no momento do 8 0 8
recebimento?
- 0S produto_s rep_rovados sdo d_evolvi_dos no ato do recebimento ou 5 0 5
segregados e identificados para providéncias posteriores?
-é ve_rificado 0 prazo de validade nos roétulos dos alimentos no momento do 8 0 8
recebimento?

Totais TS4( ) TNA4A( )

NA: Nao se aplica

PB4: pontuagéo do bloco 4

TS4: somatéria das notas sim obtidas

TNA4: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas

K4: 22 (constante do bloco 4)

P4: 10 (peso do bloco)

PB4 = TS4 x P4 PB4= ( ) x 10 PB4 = ( )

K4 — TNA4 22 -( )

Sim

NA

Higiene das méos

- os funcionérios higienizam as maos seguindo procedimento adequado e

utilizando produtos recomendados para lavagem e desinfec¢ao?

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

Recebimento de matéria-prima

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

Armazenamento de matéria-prima (embalagens fechadas)

- h& inexisténcia de produtos com validade vencida?

- 0 empilhamento de sacarias é feito de forma alinhada, ndo prejudicando o
produto, respeitando empilhamento maximo recomendado pelo fornecedor?

- a auséncia de caixas de papeldo em areas de armazenamento sob ar frio é
respeitada? (exceto quando a &rea 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 é o primeiro que
sai)?

Armazenamento Pés-manipulacao
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- os diferentes géneros alimenticios, quando sédo armazenados em um Unico
equipamento de refrigeracdo, estdo dispostos de forma adequada ou seja
produtos prontos na parte superior, produtos pré-preparados e/ou semi-
prontos na parte intermediaria 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 utilizagdo de acordo com os critérios de uso?

- 0s alimentos prontos sédo colocados nas prateleiras superiores?

- 0s 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 refrigeracdo sdo mantidas fechadas?

LR

[eNNeolNelNe)

N LR

Procedimentos de alimentos na preparagao

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

- as frutas manipuladas, verduras e os legumes ndo desinfetados s&o

submetidos a cocc¢do (70°C no seu interior) ou permanecem imersas em
fervura por no minimo 1 minuto?

Processo de descongelamento

- 0 descongelamento é feito sob refrigeracdo a 5°C ou forno de conveccao 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 preparacdes
durante a producéo?

- dos alimentos ou preparac¢des durante a distribuicdo?

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

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

(POP Higienizagcédo de instalacdes, equipamentos e moéveis; POP Controle
integrado de vetores e pragas urbanas; POP Higienizagdo do reservatorio;
POP Higiene e salde dos manipuladores)

Guarda de amostras

S&do 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 denominagdo e data da
preparacdo, armazenadas por 72 horas sob refrigeracdo, em temperatura
inferior a 5° C?

Processo de dessalgue

- o] dessalgue e realizado sob condic¢bes seguras?™
!5 trocas de agua a cada 4 h ou em agua sob refrigeracdo ou por meio de fervura

Procedimentos para cocc¢do e reaguecimento

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

Procedimentos para distribui¢cao
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- os alimentos na distribuicdo nao ultrapassam duas horas a partir do término 8 0 8
do preparo até distribuicdo?
Procedimentos para Utilizagdo de Sobras
- os alimentos preparados obedecem a uma programacdo de quantidades 4 0 4
com 0 objetivo de ndo ocorrerem sobras?
Cuidados com ovos
- é inexistente a utilizacao de ovos crus no preparo de pratos ndo submetidos 8 0 8
a cocgdo ?
- ovos cozidos, ou utilizados em preparacdes, passam por processo de 8 0 8
coccdo adequado? (clara e gema duras)
Transporte de alimentos prontos
- 0s veiculos de transporte sdo revestidos de material impermeavel, lavavel e 2 0 2
atoxico?

i . o . . 2 0 2
- tais veiculos apresentam-se em boas condi¢Bes de higiene e conservacdo?
- as temperaturas dos alimentos transportados sdo monitoradas e 8 0 8
registradas?
- é assegurada a inexisténcia de pessoas ou animais no mesmo > 0 2
compartimento onde sdo transportados os alimentos?
- alimentos prontos refrigerados sdo transportados até 10°C? 8 8
- alimentos prontos sob aquecimento sdo transportados a 60°C ou mais? 8 8
- as refeicBes prontas para o consumo imediato sdo adequadamente 8 0 8
transportadas em recipientes hermeticamente fechados?

Totais TS5( )
NA: Nao se aplica
PB5: pontuacéo do bloco 5

TS5: somatoria das notas sim obtidas

TNAS: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas
K5: 201 (constante do bloco 5)

P5: 30 (peso do bloco)

TNA5 ()

PB5 = TS5

K5 — TNA5

XxP5 PB5= ( ) X 30

201 -( )

PB5 = (

)

Sim N&o NA
Lixo/Esgotamento sanitario
- 0 lixo é disposto adequadamente em recipientes constituidos de material de 2 0 2
facil limpeza, revestidos com sacos plasticos e tampados?
- a area de lixo externo é isolada ou tratada de forma a evitar contaminacgao? 2 0 2
Higiene das Instalagdes
- 0 lixo é retirado diariamente e sempre que necessario? 2 0 2
- a higiene ambiental é mantida por meio de adequadas e aprovadas™
técnicas de limpeza, enxague e desinfeccao? E realizado por meio de agua e A 9 A
sabao?
16 Utilizando &gua, sabdo, desinfetante por 15minutos e enxague, ou utilizar desinfec¢éo por
calor (Agua quente) por 15 minutos
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- sdo utilizadas escovas e esponjas de material ndo abrasivo, as quais sédo
constituidas de fibras que nédo se desprendem com o uso?

- 0s produtos de limpeza e desinfeccdo utilizados sdo registrados no
Ministério da Saude?

- os utensilios de limpeza (panos, rodos e etc.) que séo usados nas areas de
manipulagdo e processamento sdo diferenciados dos panos de limpeza de
sanitarios?

z

- nas areas de manipulacdo e processamento, € inexistente a pratica de
varrer 0 piso a seco?

- 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

- 0s produtos utilizados para limpeza e desinfeccdo sdo registrados no
Ministério da Saude?

- a desinfeccdo quimica de utensilios e equipamentos é feita de forma
adequada’®?

! com solucao clorada entre 100 a 250 ppm, com tempo minimo de contato de 15 minutos e
adequado enxague final. E/ou com alcool 70% pelo tempo suficiente para secar naturalmente e
sem enxague final? E/ou a desinfeccao é pelo calor? (15 minutos de imersdo em agua fervente,
no minimo a 80°C, sem necessidade de enxague)

- sdo protegidos contra poeira, insetos e roedores? Sdo guardados sob
protecdo?

- as bancadas e mesas de apoio sdo higienizadas ap6s o retorno ao trabalho
e/ou troca de turno?

- 0s utensilios e equipamentos sdo secos haturalmente ou sem a utilizacéo
de panos?

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

Panos de limpeza ndo descartaveis, quando utilizados em superficies que
entram em contato com alimentos, sdo trocados a cada 2 horas, néo
excedendo 3 horas e séo higienizados através de esfregacdo com solucéo de
detergente neutro, desinfetados através de fervura em agua por 15 minutos
ou em solucdo 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

- é feito controle de pragas por empresa terceirizada?

- sdo ausentes as evidéncias de roedores, baratas e insetos entre as
aplicacdes?

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

Totais TS6( ) TNA6( )

NA: Nao se aplica

PB6: pontuacéo do bloco 6

TS6: somatoria das notas sim obtidas

TNAG6: somatéria das notas ndo aplicaveis obtidas
K6: 84 (constante do bloco 6)

P6: 10 (peso do bloco)

PB6 = TS6 xP6 PB6= ( ) x 10 PB6 = (

K6 — TNAG 84 -( )
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CLASSIFICACAO DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO ESCOLARES
PE: pontuacéo da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Escolar

PE: PB1+ PB2+ PB3+ PB4+ PB5+ PB6

PE =( )
Classificagao Pontuacéao (%)
Situacao de risco sanitario muito alto 0a?25
Situacao de risco sanitario alto 26 a 50
Situacao de risco sanitario regular 51a75
Situacao de risco sanitario baixo 76 a 90
Situacao de risco sanitario muito baixo 91 a100
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