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Alimentacao Escolar

Entende-se por alimentacao escolar todo alimento
oferecido no ambiente escolar, independentemente
de sua origem, durante o periodo letivo
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RESOLUCAO N2 06, DE 08 DE 2020.

DispOe sobre o atendimento da alimentacao escolar aos alunos
da educacao basica no ambito do Programa Nacional de
Alimentacao Escolar — PNAE.

Art. 52 Diretrizes da alimentacao escolar

| — 0 emprego da alimentac¢ao saudavel e adequada,
compreendendo o uso de alimentos variados, SEGUROS, que
respeitem a cultura, as tradicdes e os habitos alimentares saudaveis,
contribuindo para o crescimento e o desenvolvimento dos alunos e
para a melhoria do rendimento escolar, em conformidade com a sua
faixa etaria e seu estado de saude, inclusive dos que necessitam de
atencao especifica;
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ALIMENTO SEGURO

* Prevenir a ocorréncia de Perigos quimicos,
fisicos e biologicos

 Evitar as doencas de origem alimentar.

|

Qualidade sanitaria dos alimentos

]

RELEVANCIA PUBLICA
Deve atender as exigéncias
legais do MS



Encontro Técnico Nacional
de Nutricionistas do PNAE - 2022

e Para garantir as condicoes higiénico-sanitarias os Servicos de
Alimentacao deve implantar o programa de Boas Praticas de
Manipulacao.
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Boas Praticas

Procedimentos que devem ser adotados em
servicos de alimentacao, a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade
dos produtos elaborados as normas.

(RDC 216/04-MS)
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Qualidade da Agua Higiene Pessoal
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implantacao das Boas Pratica

S

Producao

GUARDA DE
AMOSTRAS

Distribuicao
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ITENS IMPORTANTES PARA PREVENCAO DAS
TOXINFECCOESALIMENTARES NA COZINHA

Estrutura fixas
O que fazparte Condigdes de
da cozinha Estrutura de moveis Operacigna]iza(;ﬁo
(equipamentos e utensilios)
: Matéria-prima Higi
O que valentrar 3 IgIene
na cozinha Mio de obra Preparagdo de | I€cnica
alimentos Tempo
‘ Temperatura
, | | | _. _. ______________
11O que vaisairda
|l |[cozinha
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Oque vaisairda cozinha

ALIMENTOS PRONTOS (CONTROLE)

Analise
microbioldgica
Diagnostica (surto)

Analise
microbioldgica
De Orientacao

}

APPCC
Analise dos Perigos em
Pontos Criticos de Controle

|

Analise microbioldgica de
alimentos, superficies e maos nas
etapas de preparacao

l

Monitoramento constante
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COLETA EGUARDA DEAMOSTRAS

A coleta e guarda de amostras deve ser realizada com o
objetivo de esclarecimento de ocorréncia de Doencas
Transmitidas por alimentos prontos para consumo.

Nao é obrigatoria
RDC 216/2004, Ministério da Saude

LEGISLACAQ

Obrigatoria
- Portaria CVS 5/ 2013 — ESTADO DE SAO PAULO
- Portaria n2 78/2009 — Secretaria de Saude do Rio Grande do

Sul
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Guia de Instrucdes das Ferramentas para as
Boas Praticas na Alimentacao Escolar

e [Susradesmostas

Sa0 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
CECANE UNIFESP preparagao, armazenadas por 72 horas sob refrigeragdo, em temperatura

inferior a 5° C?
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COLETA EGUARDA DEAMOSTRAS

CONDICOES PARA COLETA DAS AMOSTRAS

1 — Evitar a contaminacao durante a coleta;

2 — Evitar a multiplicacao dos microrganismos
durante o armazenamento;

3 — Evitar a multiplicacao dos microrganismos

durante o transporte;
4 — Coletar um numero representativo de

amostras. I
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 Higiene das maos, podendo ser utilizadas luvas
descartaveis;

« Embalagens apropriadas para alimentos, de
primeiro uso (Frascos (estéreis) ou sacos plasticos);

 Coletar os alimentos com os proprios utensilios
durante a distribuicao;

e Acoleta devera ser feita com rapidez e assepsia.
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. Armazenar imediatamente apds a coleta das amostras: em
refrigeracao < 4°C ou sob congelamento (-10°C e -15°C), por no
maximo até 72h;

e ApOs esse periodo:

- Amostras congeladas: microrganismos deteriorantes demoram
a se multiplicar e os patogénicos tendem a diminuir;

- Amostras refrigeradas: Microrganismos ficam estaveis e o0s
deteriorantes se multiplicam alterando a qualidade inicial das
amostras;

e Amostras liquidas nao devem ser congeladas.
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* Transportadas em embalagens isotérmicas com gelo para
manter o ambiente refrigerado (abaixo de 10°C);

 |dentificadas com todas as informacoes que facilitem a
interpretacao dos resultados (nome, data de coleta,
temperatura no ato da coleta, hora);

e QObservar se os frascos ou sacos estao bem vedados para
evitar contaminacao no transporte ou pela agua proveniente
do gelo;
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Coletar um nimero representativo de amostras

A quantidade de alimento deve ser no minimo 100g,
guantidade viavel para analise microbioldgica;

Preferencialmente, coletar amostras da superficie e do
centro geométrico das preparacoes;

_
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 |dentificar as embalagens ou sacos esterilizados ou
desinfetados com nome do local, data, horario, produto e
nome do responsavel pela coleta;

* Proceder a higienizacao das maos;

« Abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente, nem
sopra-lo;

e Colocar a amostra de alimento (min. 100g);
 Retirar o ar e vedar assepticamente;
* Armazenar sob refrigeracao ou congelamento por até 72h
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QUEM DEVE FAZER A COLETA DE
AMOSTRA?

_



COMSELHO FEDERAL DE NMUTRICIONISTAS

RESOLUGCAO CFN N° 465, DE 23 DE AGOSTO DE 2010

Dispde sobre as atribuictes do Nutricionista, estabelece parametros
numericos minimos de referéncia no ambito do Programa de
Alimentacao Escolar (PAE) e da outras providéncias.

CAPITULO |
DAS ATIVIDADES TECNICAS

Art. 3° Compete ao nutricionista, vinculado & Entidade Executora, no ambito do Programa de Alimentacao Escolar (PAE), exercer as seguintes atividades obrigatdrias:

VI, Planelar anientar e supenvisionar &5 fvidades de Selecdo. comora, amiazenamento, producao & disrbuicao dos alimentos, zelando pela quanidade, aualidads & consenvacho
(s produtos, abservadas sempre &5 Doas praficas hnico-Santaris

COMPETE AO NUTRICIONISTA CAPACITAR O
MANIPULADOR DE ALIMENTOS OU TECNICO EM
NUTRICAO E DIETETICA




“COMER E UM ATO POLITICO E COMO
NUTRICIONISTAS TEMOS O DEVER DE ATUAR NA
DEFESA DA ALIMENTACAO SAUDAVEL E
ADEQUADA.”

thaysa.brandao@fanut.ufal.br
(82) 988173511
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