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“Na ocorréncia da vida, muitos sdo os contratempos. As
bactérias, os virus e os fungos sdo apenas uma lembranca de
que os erros e descuidos estdo dentro de nos mesmos”. Eneo

Alves da Silva Jr.



RESUMO

A alimentacdo € uma necessidade bdsica para todo ser humano, especialmente para as
criangas, pois esta pratica € estabelecida nos primeiros anos de vida. Seguranca alimentar € o
direito de todos os cidaddos terem acesso permanente aos alimentos necessdrios a vida, em
qualidade e quantidade que a torne digna e saudavel, mas para que haja satide, o preparo das
refeicoes exige medidas severas de saide. Os alimentos sdo passiveis de contaminagdes, que
podem ser ocasionados pela falta de cuidado dos manipuladores, como a ndo obediéncia das
boas préticas ou lavagem incorreta das maos, e que podem levar ao desenvolvimento de
doencas. A preparacdo de grandes quantidades de alimentos, como ocorre na preparacdo da
merenda escolar, implica em maiores riscos, pois envolvem um maior ndmero de
procedimentos e pontos de contaminacdo. Conforme dados da Vigilancia epidemioldgica,
dentre os principais locais de ocorréncia de surtos de DTAs estdo as creches e as escolas.
Neste sentido, o preparo de alimentos dentro dos padrdes higi€nico-sanitarios € uma das
condicdes essenciais para a promoc¢do e manutengdo da saide das criancas. Para que os
alimentos sejam preparados de modo a garantir a seguranca do consumidor, medidas de
prevencao e controle devem ser adotadas em todas as etapas da cadeia produtiva, bem como
observa-se a necessidade de constante aperfeicoamento nas ac¢des de controle higiénico-
sanitdario em unidades de alimentacdo. O objetivo deste projeto é implementar o controle das
condi¢cdes higiénico-sanitdrias durante o processamento dos alimentos em Centros de
Educagdo Infantil do municipio de Ponte Serrada SC, através de treinamentos, aplicacdes de
check lists, e de um plano de amostragem, com o propdsito de atingir a seguranga dos

alimentos.

Palavras-chave: coleta de amostras; seguranca alimentar; merenda escolar.



ABSTRACT

Feeding is a basic requirement to every human, especially to the children, because this
practice is established in the first years of life. Food safety is a right of all the people to have
permanent access to the food that are necessary to the life, in quality and quantity that
becomes dignified and healthy, but to exist health, the process of making food requires
serious health procedures. Food are vulnerable to be contaminated, that could be caused by
the lack of care of the food manipulators, as the transgress of good practices or the wrong way
to wash hands and might develop diseases. The process of making food in great quantities, as
happen on the prepare of the school lunches, imply in higher risks, because involve a bigger
number of procedures and contamination centers. As information of the Epidemiological
Surveillance, the places where the DTA’s outbreaks is the schools and day care centers. In
this way, the food preparation following the hygienic sanitary patterns is one of the essential
conditions to promote and keep health of children. So that food are been prepared in a way to
assure the security of consumer, must be used prevention procedures and control in all long
the supply chain, and that is a needing of constant improvement in the actions of hygienic
sanitary control in feeding unities. The goal of this project is implement the control of the
hygienic sanitary conditions for the handling and processing of food in Upbringing Centers in
Ponte Serrada, SC city, through training and the use of check lists, and through a sampling

plan, whit the purpose of reach food safety.

Keywords: sampling, alimentary security, school lunches.
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1 INTRODUCAO

1.1 Seguranca alimentar

A alimentacdo sempre exerceu grande influéncia sobre as pessoas, principalmente
sobre sua satide, sua capacidade de trabalhar e estudar. E uma necessidade basica para todo
ser humano, especialmente para as criancas. A seguranca alimentar ¢ fundamental para o
desenvolvimento de sistemas que promovem a saide do consumidor, e cada vez mais se torna
uma questdo bdsica nas decisdes estratégicas, e garantem a qualidade dos alimentos
(PIRAGINE, 2005).

A seguranca alimentar € um conjunto de principios, politicas, medidas e instrumentos
que assegura o acesso permanente das pessoas aos alimentos, com precos adequados em
quantidade e qualidade que atendam as exigéncias nutricionais, objetivando niao s6 uma vida
digna e sauddvel, mas também os demais direitos de cidadania (PIRAGINE, 2005).

Os alimentos sdo passiveis de contaminagdo por diferentes agentes etiolégicos, que
podem levar ao desenvolvimento de doencas. Entretanto, sdo o0s micro-organismos,
principalmente as bactérias, os principais promotores de doenca de origem alimentar.
Frequentemente a falta de cuidado dos manipuladores, como a niao obediéncia das boas
praticas e a lavagem incorreta das maos propicia a contaminacao dos alimentos (DA COSTA;
GABAN; LEAL, 2002).

Unidades de alimentacao e nutricdo (UAN) sdo espacgos voltados para a preparacdo e
fornecimento de refei¢cdes equilibradas em nutrientes. Sob aspecto conceitual, UAN ¢
considerada como a unidade de trabalho ou 6rgdo de uma empresa que desempenha atividades
relacionadas a alimentagdo e a nutricdo. O objetivo € servir refei¢des saudaveis do ponto de
vista higi€nico-sanitdrio, no sentido de manutencdo e/ou recuperacdo da saide do comensal,
visando auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (RICARTE et al.,
2008).

A garantia de uma alimentacdo segura, balanceada e que atenda as necessidades das
criangas, passa necessariamente por uma andlise dos aspectos que caracterizam qualidade em

alimentacdo escolar (SBAMPATO et al., 2009).



12

Os manipuladores de alimentos exercem um papel significativo nas toxinfecgoes
alimentares, pois a contaminacdo normalmente esta associada a falta de aten¢do dos mesmos
as técnicas de higiene adequadas (AIDAR; POPOLIM, 2009).

Mas para que haja saide, a preparacdo de refeicoes exige medidas severas de higiene
pessoal. Durante todo o preparo tudo o que toca o alimento deve estar limpo. As técnicas de
cozimento e temperatura, os utensilios e equipamentos, e os alimentos prontos a0 consumo

devem ser rigorosamente seguros (NEZI, 2008).

1.2 Alimentacio nos centros de educacao infantil

A seguranga alimentar pode ser definida como o direito inaliendvel de todos os
cidaddos terem acesso permanente aos alimentos necessdrios a vida, em qualidade e
quantidade que a torne digna e sauddvel (COLOMBO; DE OLIVEIRA; DORO DA SILVA,
2009).

As praticas alimentares sdo estabelecidas desde os primeiros dias de vida e podem
repercutir nas condi¢des de saide na idade adulta. Assim, torna-se necessdria atencdo especial
a alimentacdo das criangas, no sentido de fornecer alimentos em quantidade e qualidade que
satisfacam suas necessidades nutricionais, de forma a minimizar riscos a saide e permitir que
o potencial de crescimento e desenvolvimento seja atingido (ABRANCHES et al., 2009).

Creches e pré-escolas sao instituicdes de cardter social e educativo que atendem
criancas de 0 a 6 anos, visando a guarda, a complementacdo de cuidados familiares, a
formacdo e o desenvolvimento da crianga. Estas institui¢des t€m como objetivos assegurar um
espaco educativo, favorecendo o seu crescimento e desenvolvimento e propiciando a
constru¢do do seu conhecimento. Para isso devem garantir agdes sociais, pedagogicas,
nutricionais e um ambiente saudavel (FERREIRA & COSTA, 2001).

A preocupacdo com a qualidade nos servicos de alimentacdo coletiva torna-se mais
importante quando se refere ao PNAE (Programa Nacional de Alimentacdo Escolar), cuja
clientela atendida nas escolas publicas e entidades filantropicas da pré-escola ao ensino
fundamental, integram a faixa mais vulnerdvel com condicdes sécio-econdOmicas precdrias
(COLOMBO; DE OLIVEIRA; DORO DA SILVA, 2009). O PNAE tem como principais
objetivos suprir parcialmente as necessidades nutricionais das criancas em idade escolar e
contribuir para a reducdo dos indices de evasdo e formagdo de bons habitos alimentares (DE

CARVALHO et al., 2008).
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A preparacio de grandes quantidades de alimentos, como ocorre em institui¢coes de
ensino na preparacdo da merenda escolar, implica em riscos para os estudantes
(principalmente criangas), professores e funciondrios em geral, pois envolvem um maior
nimero de procedimentos e pontos de contaminacdo, como a dificuldade de resfriamento, a
dificuldade em atingir a temperatura satisfatéria de 65°C no centro do alimento em
preparacdo (OLIVEIRA; BRASIL; TADDEI, 2009).

E indiscutivel que os programas de treinamento especificos para manipuladores de
alimentos s@o 0 meio mais recomenddvel e eficaz para transmitir conhecimentos e promover
mudancas de atitudes. Somente através de eficazes e permanentes programas de treinamento,
informacdo e conscientizacdo dos manipuladores, é que se conseguird oferecer e produzir
alimentos seguros, indcuos e com propriedades nutricionais que satisfacam o consumidor
(ANDREOTTTI et al., 2003).

Segundo Koehnlein e Calderelli (2009), os treinamentos sdo fundamentais para os
trabalhadores de UAN’s desempenharem as tarefas, uma vez que, de um modo geral, ao
serem admitidos ndo possuem conhecimentos de nutri¢do e alimentacdo. Segundo o mesmo
autor, a falta de esclarecimento entre as pessoas que manipulam alimentos contribui para a
contamina¢do dos mesmos.

Apesar de niao haver subnotificagdes de casos e surtos de doencgas veiculados por
alimentos (DVA’s) no Brasil, a sua notificacdo estd prevista na portaria n° 1461 de 22 de
dezembro de 1999, que estabelece: todo e qualquer surto ou epidemia, assim como a
ocorréncia de agravo inusitado, independente de constar na lista de doencas de notificacdo
compulsodria, deve ser notificado imediatamente as secretarias Municipais e Estaduais de
Saude e a Fundagdo Nacional de Saude.

As criangas sdo consideradas mais sensiveis, e por isso estdo em um grupo de risco.
Conforme dados da Vigilancia epidemiolédgica das doencas veiculadas por alimentos no Brasil
(2007) dentre os principais locais de ocorréncia de surtos de DVAs, estdo as creches e as
escolas, que ocupam o terceiro lugar no ranking nacional, correspondendo a 473 surtos no
periodo de 1999 a 2007. Embora sé chegue ao conhecimento dos servicos de satide a
existéncia de poucos surtos de DVA, é de se supor que a ocorréncia seja grande, tendo em
vista a precariedade de saneamento bdsico em nosso meio, assim como a falta de nogdes
basicas de higiene e no ciclo produtivo de alimentos e a deficiéncia dos sistemas de
notifica¢do de doengas (LUCCA & TORRES, 2002).

A alimentacdo dentro dos padrdes higiénico-sanitdrios satisfatérios € uma das

condig¢des essenciais para a promocao e manutencao da saude, sendo que a defici€éncia nesse
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controle € um dos fatores responsdveis pela ocorréncia de surtos DVA (COLOMBO; DE

OLIVEIRA; DORO DA SILVA, 2009).

1.3 Plano de amostragem

7z

Conforme Cecchi (2003), amostragem € o conjunto de operacdes com as quais se
obtém, do material em estudo, uma por¢do relativamente pequena, de tamanho apropriado
para o trabalho no laboratério, mas que ao mesmo tempo represente corretamente todo o
conjunto da amostra. E o plano que estipula o tamanho da amostra e a quantidade
(FERREIRA, 2002).

Define-se como “amostra”, uma por¢cdo selecionada, minima necessdria, para
determinar as caracteristicas de aptiddo de uma quantidade maior de alimento ou matéria-
prima alimentar (FERREIRA, 2002). Segundo a Portaria CVS-6/99 a guarda de amostras
deve ser realizada com o objetivo de esclarecimento de ocorréncia de enfermidade transmitida
por alimentos prontos para o consumo. Os resultados de uma andlise quantitativa somente
poderdo ter o valor que dela se espera na medida em que a por¢do do material submetida ao
processo analitico represente, com suficiente exatiddo, a composicado média do material em
estudo (CECCHI, 2003).

Segundo a RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001, a coleta de amostras assim como, a
andlise microbioldgica entre outros procedimentos devem obedecer ao disposto pelo Codex
Alimentarius, editado pela Association of Offical Analytical Chemists (FDA/AOAC), em suas
ultimas edicoes ou revisdes, assim como outras metodologias internacionalmente
reconhecidas.

Em sistemas de alimentag@o coletiva € necessaria a tomada de amostra. Na coleta de
amostras deve-se considerar a finalidade para a qual estd sendo coletada, a representatividade
da totalidade do alimento, independente da andlise a ser submetida. A retirada de amostras
deve ser realizada com observancia as condi¢des técnicas prescritas no plano de amostragem,
elaborado de acordo com funciondrios e pessoas envolvidas no processo (FERREIRA, 2002).

Para evitar a contaminagdo das amostras, deve-se higienizar bem as maos (lavar com
dgua e sabdo e fazer anti-sepsia com dlcool 70 ou similar), podendo ser utilizadas luvas

descartdveis como prote¢cdo, para evitar a contaminagdo dos micro-organismos saprofitas,
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Escherichia coli e Staphylococcus aureus, os quais s@3o comuns em manipuladores de
alimentos e nas pessoas em geral (SILVA JR, 2005).

Para assegurar que os alimentos sejam preparados de modo a garantir a seguranga do
consumidor, devem ser adotadas medidas de prevencdo e controle em todas as etapas da

cadeia produtiva (GENTA; MAURICIO; MATIOLI, 2005).

1.4 Justificativa

Alimentos contaminados aparentemente estdo normais, notam-se apenas alteracdes
nos alimentos a partir de suas caracteristicas sensoriais, sendo os micro-organismos invisiveis
a olho nu. Em func¢do disto, quando uma pessoa é acometida por uma DVA nao € capaz de
identificar qual alimento consumido poderia estar contaminado, sendo assim, rastrear os
alimentos responsdveis pelas toxinfeccOes alimentares € bastante dificil. Existem vdérios
caminhos para avaliar as condi¢des higiénicas e sanitdrias dos alimentos. Um deles € a coleta
de amostras; um importante instrumento de monitoramento para avaliar as condi¢des em
relacdo a manipulacdo e processamento dos alimentos. A legislacdo brasileira, através da
Portaria CVS-6/99, determina a coleta e guarda de amostras de todas as preparagdes do
carddpio servido por uma Unidade de Alimentacdo e Nutri¢cdo, com o objetivo de esclarecer a
ocorréncia de enfermidades transmitidas por alimentos.

As creches do municipio de Ponte Serrada totalizam seis unidades e que juntas
atendem praticamente a 700 criancas. As unidades atendem criangas em periodo integral, e
funcionam de segunda a sexta feira. Observa-se que os espacos destinados a estas criangas
nao sao apropriados, isso também inclui a cozinha, espago destinado ao preparo de refei¢des
para as criancas. Estes espacos sdo menores que os indicados na literatura para o preparo de
refeicoes; vale ressaltar que em pequenos espacos sdo preparadas até 04 refeicdes por dia.
Como o municipio é de pequeno porte, as mudangas ocorrem lentamente, sendo atendidos os
casos de maior urgéncia, e ficando para trds reformas necessdrias como os centros de
educagao infantil.

Portanto, justificando a importancia da coleta de amostras, objetiva-se com este
trabalho implementa-la nos centros de Educacdo Infantil da rede municipal de Ponte Serrada.
Através de orientagdes e conscientizacdo dos manipuladores de alimentos quanto a
importancia do controle de qualidade dos alimentos produzidos, com técnicas adequadas,

higiene apropriada, dentro das normas de controle de proliferacdo de micro-organismos, a fim
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de garantir a seguranca dos alimentos. Tendo em vista que as boas préticas ndo fazem parte da
rotina didria das creches, onde se observa a auséncia quanto ao uso de uniformes, o
desconhecimento a respeito de contaminag¢ao microbioldgica, e principalmente a precariedade

do municipio em fornecer recursos para melhores condi¢gdes ambientais.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Implementar procedimentos de coleta de amostras para controle das condig¢des
higi€nico-sanitdrias em relacdo a manipulacdo e processamento dos alimentos em Centros de

Educacao Infantil da rede municipal de ensino de Ponte Serrada, SC.

2.2 Objetivos especificos

e Verificar as técnicas de manipulacdo e processamento dos alimentos através de
aplicacdo de check list para a corre¢ao de ndo conformidades;

e Avaliar por meio de check list, as condicOes higi€nico-sanitdrias dos estabelecimentos;

¢ Planejar treinamentos para o correto procedimento de coleta das amostras;

e Elaborar plano de amostragem,;

¢ Orientar para correta manipulacdo e descarte das amostras.
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3 METODOLOGIA

3.1 Verificacao das técnicas de manipulacao e processamento dos alimentos

Por meio de uma lista de verificacdo (check list), elaborada com base na legislacio
vigente (Resolugdo n° 216 de 15 de setembro de 2004, e na Resolucdo n° 275 de 21 de
Outubro de 2002) que serd aplicada nos centros de Educacdo Infantil do municipio € que
poderdo ser observadas as técnicas de manipulacdo e processamento dos alimentos. Este
check list esta disponivel no Apéndice A. Sendo assim serdo observadas: higiene pessoal
(unhas, cabelos, auséncia de adornos), uniformes, controle da carteira de sadide, data de
validade e fabricacdo, avaliagdo sensorial, formas de preparo, controle de tempo e

temperatura, armazenamento e distribuicdo das preparagdes.

3.2 Avaliacao das condicoes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos

As unidades deverdo estar em dia com as seguintes documentagdes: alvard de
funcionamento, manual de boas préticas, controle de dgua, controle integrado de pragas,
higiene e descarte do lixo, condi¢des adequadas para higiene ambiental e higiene pessoal. As
condicdes dos estabelecimentos serdo vistoriadas diariamente em cada centro de ensino pelas
diretoras das creches e semanalmente pela nutricionista. Da mesma forma que o item anterior,
as condi¢des higi€nico-sanitdrias serdo verificadas através de um check list, disponivel no

Apéndice A, proposto para todas as unidades.

3.3 Planejamento de treinamentos para o correto procedimento de coleta de amostras

O treinamento a ser realizado com as merendeiras e diretoras nos centros de Educacao
Infantil, terd a finalidade de informar a importincia da coleta de amostras, sua real
necessidade em unidades produtoras de refeicdes, sua correta manipulagdo. Este treinamento
deverd conter nocdes basicas de higiene pessoal, higiene alimentar e ambiental além dos
procedimentos a serem seguidos diariamente na coleta das amostras. O treinamento devera ser

ministrado pela nutricionista responsavel.
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3.4 Plano de amostragem

Para envio ao laboratério, as amostras previamente coletadas e armazenadas devem ser
transportadas em condi¢des que ndo favorecam a multiplicagdo de micro-organismos, ou seja,
devem ser coletadas em embalagem isotérmica com gelo para manter o ambiente de
refrigeracdo abaixo de 10°C, conforme orientacdes de ARRUDA, 1998.

No caso de amostras para a elucidacdo de toxinfec¢des alimentares ou para a
vigilancia epidemioldgica, deve-se proceder somente a determinagdo dos micro-organismos
patogénicos e de substancias téxicas ou toxina microbiana, j& que a nimero de micro-
organismos € extenso, procede-se apenas com a orientacdo de dados epidemiolégicos de
periodo de incubac¢do da doenga, sintomas prevalentes dos afetados ou outros.

A amostra deve ser enviada ao laboratério devidamente identificada e em condi¢des
adequadas para andlise, especificando as seguintes informacdes: data, hora da coleta,
finalidade e tipo de andlise, as condi¢des da mesma no ponto da coleta e outros dados que

possam auxiliar as atividades analiticas.

3.5 Manipulacao e descarte das amostras.

As amostras a serem colhidas serdo os componentes do carddpio de cada refeicao
servida, 1/3 do tempo antes do término da distribui¢@o, descrito de acordo com ABERC 2003.

O local utilizado para realizar a coleta de amostras de alimentos deve ficar fora de
circulacio das pessoas e sem corrente de ar, sendo que a coleta deveré ser feita com rapidez e
assepsia. Os recipientes para coleta de amostras serdo sacos plésticos esterilizados préprios
para esta finalidade. Os utensilios para coleta de amostras serdo os proprios utensilios da
distribuicao das refei¢des, um para cada tipo de alimento. De acordo com a Resolu¢cdo — RDC
n° 12, de 02 de janeiro de 2001, a quantidade de amostras a ser coleta serd de, no minimo, 200
g ou 200 mL por unidade amostral.

A técnica de coleta de amostras sera realizada de acordo com ABERC (2003): a
embalagem deverd conter as seguintes identificagdes: local, data da coleta, hordrio da coleta,
produto e responsavel pela coleta. Em seguida, deve-se proceder a anti-sepsia das maos; apds,
o saco pléstico deverd ser aberto, porém sem tocar no seu interior, nem sopra-lo. Colocar a
amostra do alimento, retirar o ar € vedar com um no.

As amostras deverdao ser armazenadas imediatamente apds a sua coleta, sob

congelamento a -18°C por 72 horas, ou sob refrigeracdo até 4°C, por 72 horas. Deve-se
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observar se as amostras estdo bem fechadas para ndo entrar d4gua ou gelo na embalagem
(SILVA JR, 2005). Ap6s o periodo de 72 horas da coleta, as amostras podem ser descartadas,
pois passado este prazo, ndo serdo validas em andlises laboratoriais. O cartaz com as
informacdes e dias de descarte estd disponivel no Apéndice B.

O armazenamento das amostras serd realizado no freezer dos préprios centros de
educacgdo infantil, em vasilhas proprias identificadas com uma etiqueta para esta finalidade,
separadas de produtos alimenticios.

Semanalmente serdo realizadas vistorias para verificar se as amostras estdo sendo

coletadas
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4 CRONOGRAMA

No Quadro 1, estd apresentado o cronograma das atividades referentes a este trabalho,

o qual inclui o periodo para cada atividade planejada.

Quadro 1 — Cronograma fisico do projeto

Fase/ etapa 3° e 4° més

Realizacdo do

projeto

Treinamento das

merendeiras

Aplicacdo da
coleta de

amostras

Analise dos
resultados

obtidos

Aplicacdo do

projeto




S CUSTOS E FINANCIADORES

No Quadro 2 estdo apresentados os custos referentes a implementagao do projeto.

Quadro 2 - Custos referentes ao projeto
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ORCAMENTO DO PROJETO:

Material de Consumo Quantidade Preco Unitario TOTAL
Sacos pldsticos por coleta *01 unidade por 4,00 24,00
creche
Luvas descartaveis por coleta 06 pacotes com 2,60 15,60
100 unidades

TOTAL 39,60
Outros servigos e encargos Quantidade Preco Unitdrio TOTAL
Transportes (litros/combustivel) 56 litros 2,60 150,00
Fotocopia Monocromatica 0,10 20,00
Fotocopia Colorida

Honorarios Nutricionista 40 horas 25,00/hora 1.000,00
TOTAL 1.170,00
Material de Consumo 39,60
Outros servigcos e encargos 1.170,00
TOTAL GERAL 1.209,60

* cada unidade contém 100 sacos para coleta, que sera o equivalente para coleta dos

componentes do cardapio durante 01 més.

O trabalho prestado pela nutricionista serd de 40 horas durante dois meses — tempo

necessario para capacita¢do dos funciondrios, sendo 25,00 por hora e totalizando o valor de

1.000,00. Outros valores incluem material de consumo destinado ao projeto, como o

transporte ji que a nutricionista se desloca de outra cidade para prestar atendimentos no

municipio em questdo. Os custos serdo financiados pela Prefeitura Municipal.

As atividades descritas no projeto deverdo ser efetuadas para a garantia da seguranga

alimentar, sendo que estas atividades dependem apenas de profissionais treinados e

capacitados para a realizacao das fungdes.



23

A implementacdo deste projeto se faz necessdria, tendo em vista o aperfeicoamento

das condic¢des higi€nico-sanitdrias, para total garantia da seguranca dos alimentos servidos.
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6 ACOMPANHAMENTO E AVALIACAO

Inicialmente serd realizado um treinamento para todas as merendeiras dos centros de
Educacgdo Infantil do municipio, juntamente com as diretoras das unidades. Neste treinamento
serd explicado sobre a importancia de se realizar a coleta de amostras em unidades de
alimentacdo, sua correta manipulacdo, armazenamento e descarte das mesmas, além de uma
breve explicacdo sobre doencas veiculadas por alimentos, nocdes bdsicas de higiene
ambiental, pessoal e alimentar. As funciondrias receberdo um folder explicativo (Apéndice
A), sobre como proceder com a coleta, manipulacdo e descarte de amostras, técnicas, além
dos itens sobre higiene citados acima. Caso durante a implementacdo do projeto, forem
observadas mads praticas de manipulacdo, o treinamento sera refeito.

Apo6s o treinamento, os estabelecimentos serdo visitados semanalmente no primeiro
més e quinzenalmente a partir do segundo més, e passardo por uma vistoria através de um
check list (Apéndice B) para se analisar as condi¢des ambientais do estabelecimento, a
manipulacdo e processamento dos alimentos por parte das merendeiras e a higiene pessoal das
funciondrias (uniformes, unhas). A partir da aplicacdo do check list serdao tomadas as devidas
medidas para as ndo conformidades observadas e caso necessario um novo treinamento sera
realizado com base nas ndo conformidades encontradas.

O controle serd realizado em cada unidade para se verificar as dificuldades individuais
de cada centro de educacdo e assim, propor melhorias e adequé-las da maneira correta. Caso
alguma unidade ndo esteja com as documentagdes em dia (controle de pragas, alvard de
funcionamento, carteira de saude), estas deverdo ser providenciadas.

No plano de amostragem deverdo ser observadas se as amostras contém todas as
informacdes necessdrias € que foram prescritas no plano. Além disso, serd verifica se €
realizada diariamente, a sua forma de armazenamento e o descarte correto das embalagens. Se
alguma ndo conformidade for encontrada, deverd ser realizado novo treinamento e novas

vistorias nos estabelecimentos em que houver irregularidades.
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APENDICE A - Folder Ilustrativo sobre retirada e eliminacio de amostras

O Descarte sempre sera realizado apés 72 horas da coleta.

1) CUIDADOS COM A HIGIENE PESSOAL E COM O LOCAL DE COLETA :

a) Higienizar mdos e antebracos com sabonete bactericida.

b) O balcao térmico (local da coleta) devera estar limpo e sem residuos.

COLETA PROPRIAMENTE DITA:

a) Higienizar maos e antebracos com sabonete bactericida e usar dlcool 70%. Usar luva

descartavel

b) Pegar copos/sacos plésticos cuidando para ndo contaminar com as maos, o interior dos

mesmos.

2) O QUE COLETAR E QUANDO COLETAR:

a) Alimentos que deverao ser coletados: todos os componentes da refeicdo.

b) A coleta deve ser realizada diariamente, em todos os turnos, proximo ao 1/3 final da

distribuicao das refeicoes.

3) CUIDADOS COM A HIGIENE DOS MATERIAIS DE COLETA:

a) Quanto aos copos de amostra (descartdveis) e/ou sacos pldsticos:

® Armazenar copos e tampas em sacos plasticos limpos e devidamente fechados.

e Manusear de forma a ndo tocar no interior dos copos/sacos plasticos, nem na parte interna
das tampas.

4) ARMAZENAMENTO DAS AMOSTRAS:

a) as amostras devem ser armazenadas sob congelamento, identificadas com uma etiqueta, em

vasilhas proprias para seu armazenamento.

ELIMINACAO DE AMOSTRAS
Sempre no final da tarde e nos seguintes dias:
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA
Amostras de Amostras de Amostras de Amostras de Amostras de

QUARTA e SEXTA-FEIRA SABADO SEGUNDA-FEIRA | TERCA-FEIRA
QUINTA-FEIRA

Tabela de medidas caseira para coleta amostras

Arroz/risoto 01 escumadeira média

Batata/ batata doce 01 unidade média
Macarrao/polenta/puré 02 pegadores

Vegetais: cenoura/beterraba/chuchu/repolho | 03 colheres sopa

Tomate 01 unidade média

Carnes/ molho de salsicha/omelete 01 unidade ou 04 colheres de sopa
Mandioca/moranga 02 pedagos pequenos

Feijao/ sopa 1/2 concha média

Pudim 01 xicara

A tabela € baseada em utensilios que se encontram nos proprios centros de educacgado infantil,

por isso sdo de facil entendimento para as funcionadrias.




Folder Ilustrativo sobre Higiene Pessoal

HIGIENE PESSOAL

® 0 manipulador deve manter as unhas sempre curtas, limpas e sem esmaltes.

® Usar uniforme completo, limpo, de cor clara, sem bolsos externos, e sapatos
fechados.

®0s cabelos devem ser protegidos com touca, boné ou lengo; de maneira a
cobri-los completamente

®Ndo deve usar reldgios, pulseira, anéis; pois podem conter microorganismos

® Cortes, machucados, feridas e queimaduras, devem ser cobertos com luvas

Higiene da Cozinha

VC SABE A DIFERENCA ENTRE LIMPEZA E DESINFECCAO?

**LIMPEZA: é a remogdo da gordura, restos de alimentos, e de foda a

sujeira, esfregando, varrendo e raspando a superficie a ser limpa utilizando um
detergente.

< DESINFECCAO: é a destruicdo das bactérias, com o uso de um desinfetante, vapor

ou dgua a 82°C ou mais.

*%*Nunca Utilize utensilios de madeira, enferrujados ou danificados!

Cuidado com os panos de prato — Evite

Sdo considerados grandes focos de contaminacdo!

Higiene dos alimentos

Cuidados especiais:
® Ndo usar mesma faca ou tdbua (carnes e verduras).
® Prova de alimentos (uso talheres)
® Selecionar alimentos

Temperatura
favoravel para
multiplica¢do dos
micro-organismos.

® Lavar as frutas e verduras
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c?sf-' 9,
&

"LIXO:

®Remover o lixo diariamente

53

®Colocar em recipientes apropriados

“NAO ESQUECA:

N S

Bacléras nafvas

EM COZINHA NAO SE IMPROVISA, OU AS
COISAS BOAS ACONTECEM, OU
SIMPLESMENTE DEIXAM DE ACONTECER"
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Apéndice B - CHECK LIST HIGIENE E MANIPULACAO DE ALIMENTOS

Estabelecimento:
Data:

Higiene pessoal

Nao

conforme

Conforme

Nao se

aplica

1. M3aos lavadas e higienizadas corretamente?

2. Auséncia de adornos?

3. Unhas curtas, sem esmaltes e limpas?

4. Uniformes limpos e adequados?

Observacoes:

Higiene do ambiente e area fisica

Nao conforme

Conforme

Nao se aplica

1. Ambiente (azulejos, teto, lumindrias, armarios)
limpos, iluminados, ventilados, com espaco
suficiente para realizar as fungdes?

2. Equipamentos (liquidificador, batedeiras,
geladeira, fogdo, etc) limpos, em bom estado de
manutencao e conservagao?

3. Utensilios (canecas, pratos, talheres, panelas,
etc) limpos, em bom estado de conservagao?

4. Acessorios (esponjas, porta sabdo, pano de
louga, etc) longe de produtos alimenticios?

5. Existe lavatério exclusivo para higieniza¢do das
maos?

6. Ambiente de trabalho organizado, limpo, sem
risco de contaminacio cruzada?

7. Bancadas, balcoes e pias de material liso, lavavel
e impermeadvel?

8. Lixo devidamente acondicionado, com tampa,
pedal, saco de lixo?

9. Existe controle de roedores € insetos?

Observacoes:

Higiene, manipulacio e armazenamento dos
alimentos

Nao conforme

Conforme

Nao se aplica

1. Hortifrutis lavados corretamente?

2. Arroz e feijdo escolhidos e lavados
corretamente?

3. Nao conversa tosse ou espirra sobre a
preparacao?

4. Descongelamento feito por refrigeraciao?
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5. Separacao dos alimentos por categoria?

6. Controle de validade dos alimentos?

7. Produtos abertos ndo sendo utilizados e
identificados?

8. H4 organizacao da geladeira?

9. H4 reaproveitamento de alimentos?

10. Armazenamento de carnes em temperaturas
abaixo de -12°C?

11 H4 auséncia de pessoas estranhas (Professores,
Serventes, etc)?

Alimentos crus sem contato com aqueles que
precisam de preparo prévio?

12 Ha realizagdo de coleta de amostras?

Observacoes:

Funcionarios

Nao Conforme

Conforme

Nao se aplica

1 Funciondrios recebem treinamento periddico?

2. Carteira de Sadde em dia?

3 Existe Alvara de funcionamento?

4 Nao participa de outras funcdes além da
merenda? Ex: limpeza geral

Observagoes:

Anotacoes Gerais:
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