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Apresentacao

O Manual, elaborado pela Equipe Técnica da Alimentacao
Escolar da Secretaria da Educacdo, Juventude e Esportes,
procura fornecer aos manipuladores de alimentos informa-
¢Oes sobre higiene, preparo e distribuicdo da alimentacao,
além de nocoes de nutricao, ressaltando a responsabilida-
de desses manipuladores quanto a importancia da producao
segura de alimentos, dentro de uma politica de seguranca
alimentar e nutricional.
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1 Qual a importancia do Manual Técnico para Manipuladores de Alimentos?

O Manual subsidiara o trabalho diario do manipulador de alimentos nas escolas para
atender aos requisitos higiénico-sanitarios:

» manutencao e higienizagao das instalagoes;

« equipamentos e utensilios;

» controle da agua;

» controle de vetores e pragas urbanas;

« controle da higiene e saude dos manipuladores;
« controle do manejo de residuos;

« garantia de qualidade do alimento preparado.

2 O que é contamina¢ao causada por alimentos?

Os contaminantes sdo substincias ou agentes de origem microbiolégica, quimica ou fisi-
ca, estranhos ao alimento considerados nocivos a saide humana ou que comprometam a
sua integridade.

CONTAMINAGAO FISICA CONTAMINAGAO
QUIMICA

Presenca de corpos estranhos

CONTAMINACAO
MICROBIOLOGICA

nos alimentos, tais como: peda- Presenca de inseticidas, deter- Presenca de micro-organismos
cos de unha, cabelos, lascas de gentes, medicamentos, entre ou- patogénicos e/ou suas toxinas.
madeira, particulas sélidas (pe- tros.

dras), pregos, fragmentos de in-
setos, entre outros.

Normalmente, os parasitas, as substancias toxicas e os micro-organismos prejudiciais a saide en-
tram em contato com o alimento durante sua manipulac¢io e preparo. Esse processo é conhecido
como contaminagdo. A maioria das Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA's) estd associada
a contaminagao de alimentos por micro-organismos prejudiciais a satde.

Micro-organismo: é a menor forma de vida independente que conhecemos e s6

podem ser vistos em microscopio. Eles deterioram o alimento, alteram seu cheiro,
cor, sabor e consisténcia.

Fonte: Cartilha sobre Boas Préticas para servigo de Alimentagio, ANVISA.
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2 1 Onde estao os micro-organismos?
( ]

No ar Nos insetos e roedores  Em utensilios e equi- Nos excrementos hu- Nos alimentos
pamentos sujos manos e de animais

Nos cabelos Nas maos e nas unhas Nas feridas Na pele de animais

2 2 Como os micro-organismos contaminam os alimentos?
(]

« Quando verduras e frutas sdo lavadas com dgua contaminada.

» Quando insetos (mosca, baratas) e roedores (ratos) entram em contato com os alimentos.
« Quando sao preparados utilizando-se utensilios e equipamentos sujos.

« Quando se fala, espirra ou tosse sobre os alimentos.

» Quando o manipulador nio lava as maos antes de comegar a preparagio e, principal-
mente, apos ter ido ao banheiro ou manipular dinheiro.

» Quando se manipula um alimento estando doente ou com feridas infectadas.

O que sao Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs)?

Sao doengas causadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas contaminados. Existem mais
de 250 tipos de DTAs, sendo a maioria das infec¢des causadas por bactérias e suas toxinas,
fungos, virus e parasitas. Outras formas de DTAs sao envenenamentos causados por toxi-
nas naturais (ex.: cogumelos venenosos, toxinas de algas e peixes) ou por produtos quimi-
cos prejudiciais que contaminaram o alimento (ex.: chumbo, agrotdxicos).

Fonte: Manual Técnico para Manipuladores — Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE). Seduc - TO, 2001.
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MICRO-ORGANISMOS CAU:

MICRO-ORGANISMOS

ALIMENTOS

SINTOMAS

Cabelo, nariz, boca, maos

Staphylococcus aureus orndbarie,

Solo (terra e dgua),

Bacillus cereus L .
cereais, graos e hortalicas.

Solo (terra e d4gua),

Clostridium botulinum . .
vegetais, frutas e peixes.

Fonte: SILVA JR., 2001.

Carne e frango cozidos, presunto, batatas e saladas de
batatas, leite, queijo, cremes, chantili e tortas.

Arroz cozido ou frito, feijao cozido, pudim contendo
amido de milho ou baunilha, bolo de carne, sopa de
vegetais e massas, arroz doce, canjica e cremes de doces,
verduras cozidas.

Salada de batata, carne com queijo e cebola com creme
de manteiga derretida, bolo de peru com cereais, carne
com batata e temperos, carne cozida, alho preparado
comercialmente, pescados, carnes e verduras em
conservas caseiras, escabeche.

MICRO-ORGANISMOS CAUSADORES DE INFECGCAO ALIMENTAR

Vomitos e nduseas, raramente diarreias,
sem febre.

Dois casos:
1) Vomitos e nduseas, raramente
diarreias, sem febre.
2) Diarreias e nduseas, raramente
vOmitos, sem febre.

Nauseas, visao dupla, vertigens, perda
dos reflexos, dificuldade de deglutir e
falar, paralisia respiratéria e morte. Sem
febre.

MICRO-
NISMOS FONTE ALIMENTOS SINTOM

Solo (terra e 4gua), intestino do
homem e de animais, hortaligas e
temperos.

Clostridium
perfringens

Intestino de animais e homens,
matéria-prima animal (farinha de
0ss0s, farinha de sangue e farinha de
peixe), gema de ovos (contaminagio
transovariana), hortalicas plantadas
em ambiente com esterco animal ou
humano.

Salmonella sp.

Intestino do homem e maos
contaminadas, 4gua contaminada
por esgoto humano, hortalicas
contaminadas com adubo fecal
humano.

Salmonella typhi

Intestino do homem e maos
contaminadas, agua contaminada
por esgoto humano, hortalicas
contaminadas com adubo fecal
humano.

Shigella sp.

Agua, animais selvagens, suinos, cdes
e aves. Isolada de mitdos de suinos,
lingua e carne moida.

Yersinia
enterocolitica

Fezes do homem e animais de sangue
quente, agua de rios, lagos, nascentes
€ pogos.

Escherichia coli

Fonte: SILVA JR., 2001.

Carnes e aves assadas ou cozidas, feijao cozido, legumes
cozidos e molho de carne.

Aves, carnes, produtos de ovos (maionese, mousse), leite cru.

Outros alimentos como: bala de chocolate, coco, fermento,

semente de algodio, soja, melancia, pimenta, cevada e cidra.

Produtos carneos e lacteos, verduras, mariscos, ostras,
pescados, saladas.

Peixes, frango, frutas e saladas.

Leite, queijos, aves (frango mal cozido), 4gua de nascente,
queijo embalado com dgua de nascente.

Agua, hortalicas regadas com 4gua contaminada, carnes,
aves, pescados, verduras e legumes crus ou mal cozidos,

saladas, maionese de legumes, puré de batata, massas frescas,

lasanha, sobremesas (doces e frutas manipuladas), farofas,
leite, queijos, etc.

Diarreia e c6licas abdominais, sem
febre.

Diarreia, mal-estar e cdlicas, com ou
sem febre.

Disenteria (fezes com muco, pus e
sangue), febre, vomito, mal-estar,
calafrios, pressao baixa, septicemia,
choque endotdxico e morte.

Infecgio intestinal com disenteria
(fezes com muco, pus e sangue),
febre, vomito, c6lica e mal-estar.
Pode causar sinais neurologicos.

Diarreia, ndusea, febre baixa, colica,
mal-estar, calafrios e dor de cabeca.

Dois casos:
1) Diarreia, vomito, febre, cdlica,
mal-estar e calafrios.
2) Diarreia sanguinolenta, vomito,
febre, colica, mal-estar e calafrios.
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Fezes do homem e animais,
agua contaminada com fezes,

Suzdialanii hortali¢as contaminadas com
adubo animal.
Entamoeba histolytica Fezes do homem.

1) Teniase: cisticercos na carne
de porco.
2) Cisticercose: ovos da ténia nas
fezes do homem.

Taenia solium

Saladas cruas, 4gua para consumo ndo tratada.

Frutas, verduras e legumes, dgua contaminada
nao tratada.

1) Teniase: carne de porco mal cozida.
2) Cisticercose: verduras cruas e dgua
contaminada.

Diarreia mucdide (fezes gordurosas)
colicas abdominais e perda de peso.

Célica abdominal, diarreia, constipagao,
dor de cabega, sonoléncia, tlcera. Alguns
casos ndo apresentam sintomas.

1) Teniase: infestagdo intestinal com
a forma adulta da ténia. Ocorre
nervosismo, insonia, fome, célica
abdominal, perda de peso.

2) Cisticercose: larva passa o intestino e
invade outros 6rgdos, causando varios
problemas.

Fonte: SILVA JR., 2001.

2 4 Principais regras para se evitar a contaminacao de alimentos
[ )

« escolher produtos de boa qualidade, devidamente higienizados, isentos de contaminagao

e corpos estranhos;

« cozinhar bem os alimentos, de acordo com os critérios de tempo e temperatura;

o diminuir, a0 maximo, o tempo intermediario entre o preparo e a distribuicao;

« evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos;

« observar a higiene dos manipuladores de alimentos;

« higienizar e desinfetar corretamente: superficies, equipamentos e utensilios;

« manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros animais;

« utilizar agua potavel;

« proteger os alimentos da poeira;

« ndo utilizar alimentos que tenham caido no chao e ndo possam ser lavados;

« ndo provar a comida com a mesma colher que estiver mexendo a panela;

« ndo reaproveitar sobras de alimentos;

« ndo guardar alimentos em recipientes mal lavados e umidos;

« conservar na geladeira os alimentos que estragam com facilidade, como leite, carnes, quei-

jo, iogurtes, frutas, entre outros;

« manter a geladeira sempre fechada para garantir que a temperatura fique constantemente
fria, conservando melhor os alimentos;

« ndo falar, tossir ou espirrar sobre os alimentos;

» na0 tocar nos alimentos com as maos machucadas e/ou infeccionadas;

o utilizar sempre agua filtrada ou fervida para preparar os alimentos que nao precisam de

cozimento, ex.: suco de frutas;

« ndo reutilizar as embalagens de ovos.
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3 Quem é o manipulador de alimentos?

Todas as pessoas que trabalham
com alimentagdo sdo consideradas
manipuladores de alimentos, ou seja,
quem produz, coleta, transporta,
recebe, armazena, prepara e distribui
o alimento.

Fonte: Cartilha Mesa Brasil

Nogdes de higiene e saude dos manipuladores de alimentos

A higiene € a ciéncia que visa a preservacgao da satude e a prevengdo das doengas.

Para que o ser humano tenha qualidade de vida é necessario conhecer e praticar habitos
saudaveis, pois a higiene deve ser praticada em todas as atividades.

A higiene pessoal ¢ fundamental para a manipulagao de qualquer alimento, pois trazemos
na boca, nariz, maos ou sobre a nossa pele, os micro-organismos causadores de doengas.

Programa Nacional de Alimentagao Escolar - PNAE/TO e



Os manipuladores devem sempre lavar as maos cuidadosamente, quando:

Umedecer Lavar com sabonete Enxaguarbemas Secarasmadoscom Aplicar antissépti-
as maos e liquido neutro, mas- maos e os ante- papel toalha nido co, deixando secar
antebragos sageando as maos e bragos. reciclado e descar- naturalmente.
com agua. antebragos por, pelo tavel.

menos, 20 segundos.

Obs.: Os antissépticos permitidos sao: alcool 70%, solu¢des iodadas, iodoforo, clorohexidina
ou outros produtos aprovados pelo Ministério da Saude.

4 2 Habitos pessoais

Os manipuladores, durante a manipulacio dos alimentos devem evitar habitos rotineiros
para evitar a contaminagao:

« falar, cantar, assobiar, fumar sobre os alimentos ou manipular dinheiro;
« espirrar, tossir, assoar 0 nariz ou cuspir;

« pentear-se, cogar-se, por os dedos no nariz, boca ou ouvido ou passar as maos nos cabe-
los;

« comer, beber, mascar chiclete, palitos, fosforos ou similares e/ou chupar balas;
« fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

« provar a comida nas maos, dedos ou com utensilios sujos;

« provar alimentos em talheres e devolvé-las a panela sem prévia higienizacao;

« ndo levar ou deixar na cozinha objetos pessoais como bolsas, celulares, joias, reldgios e
outros;

« qualquer tipo de ferimento (cortes, machucados, feridas, etc.) deve ser coberto com pro-
tecdo a prova d "agua;

« nAo sair do local de trabalho com o uniforme;

« tocar maganetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade.

@ Manual Técnico para Manipuladores de Alimentos



Praticas adequadas para utilizacao do uniforme:

conservar o uniforme em bom estado, sem rasgos, manchas, partes
descosturadas ou furos;

manter os uniformes limpos, bem passados e troca-los diariamente;

adotar o uso de aventais plasticos quando o trabalho em execucio pro-
piciar que os uniformes molhem rapidamente, nao devendo ser utiliza-
dos proximo ao calor;

ndo utilizar panos ou sacos plasticos para protecao do uniforme;

garantir que o uniforme seja utilizado apenas nas dependéncias inter-
nas do servico;

ndo carregar no uniforme: caneta, lapis, espelhinhos, ferramentas, pen-
tes, pingas, batons, presilhas, cigarros, anéis, reldgios, dentre outros;

nao utilizar, durante o trabalho, acessdrios e aderecos, tais como: anéis,
colares, reldgios, correntes, pulseiras, brincos e, inclusive, alian¢a;

ndo lavar qualquer peca do uniforme dentro da cozinha.

Programa Nacional de Alimentagao Escolar - PNAE/TO °



O Controle de Saude tem como objetivo a promogao e a preservagao da saude dos mani-
puladores de alimentos e, ndo somente, a prevenc¢ao da contaminag¢ao dos alimentos. Um
manipulador de alimentos em pleno estado de saide ndo oferecera riscos a produgdo dos
alimentos.

Neste controle deve-se incluir, entre outros, a realizagao obrigatéria dos exames médicos:
o admissional (ao ser contratado/inicio da fungdo);

o periddico (semestralmente);

o de retorno ao trabalho;

+ de mudanca de funcio (toda e qualquer alteragdo de atividade que implique a exposi-
¢do do manipulador de alimentos a risco diferente daquele a que estava exposto antes
da mudanga).

Esses exames sdo acompanhados de analises laboratoriais, a critério médico, de acordo
com as atividades desenvolvidas pelo manipulador de alimentos.

4 4 Treinamento
[ ]

O treinamento dos manipuladores de alimentos é um procedimento de maior relevancia
para a prevencdo da contaminagdo de alimentos durante as diferentes fases de manipula-
¢ao do alimento, nas quais sdo incluidas todas as medidas de higiene pessoal, utensilios
e instalacdes.

a Manual Técnico para Manipuladores de Alimentos



Cuidados relacionados aos

alimentos

A qualidade da matéria-prima é condi¢ao indispensavel para a garantia da qualidade dos
alimentos produzidos pelos manipuladores dentro da unidade escolar. Assim, a aquisi¢do
de alimentos pelo comprador (escola), deve ser orientada por critérios técnicos de quali-
dade e, ndo apenas, pelo preco dos produtos.

Sao recomendados alguns critérios quanto ao transporte de matérias-primas:

1. em veiculos de transporte limpos, fechados, em bom estado de conservagao;

2. as temperaturas, durante o transporte, deverao ser adequadas para cada tipo de alimen-
to;

3. se o proprio estabelecimento transporta os produtos adquiridos, os alimentos pereciveis
devem sempre ser mantidos em caixas térmicas para manter as temperaturas recomenda-
das pelo fabricante;

4. nunca transportar alimentos conjuntamente com pessoas ou animais, produtos toxicos
ou que exalem odor (sabonetes, desinfetantes, venenos, etc.).
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Sao recomendados alguns critérios quanto ao recebimento para garantir a qualidade e a
quantidade de matérias-primas:

1. receba ou descarregue os alimentos em drea protegida de chuva, sol e que seja limpa, bem ilu-
minada e livre de pragas;

2. observe se o entregador esta com o uniforme limpo;
3. rejeite alimento que tenha prazo de validade vencido, sinais de dano ou deterioracao;

4. leve os alimentos como frutas e verduras para serem selecionados e lavados em uma pia iso-
lada, antes de serem armazenados, ou antes de seguirem para a area de preparo;

5. armazene, rapidamente, os alimentos de refrigeracao;

6. verifique se os rétulos contém todas as informagdes necessarias.

Produtos Reprovados: devem ser devolvidos no ato do recebimento ou sepa-
rados e bem identificados com etiquetas para devolucdo posterior.

TEMPERATURAS RECOMENDADAS PARA RECEBIMENTO DE ALIMENTOS

Fonte: Adaptado de Silva Junior, 2005 e Manual de Elementos de Apoio para o Sistema APPCC.

5 3 1 Caracteristicas sensoriais adequadas para o recebimento de produtos
(] [ )

Produto Aparéncia Odor Consisténcia

Carne bovina Cor vermelho brilhante (internamente), vermelho pur- Caracteristico. Firme, nio amolecida, nem pega-
pura. Sem escurecimento, manchas esverdeadas e/ou josa.
outras cores estranhas ao produto.

Carne suina Cor vermelho palido. Sem escurecimento, manchas es- Caracteristico. Firme, nao amolecida, nem pegajo-
verdeadas e/ou outras cores estranhas ao produto. sa. Verificar auséncia de formagoes

redondas brancas de cisticercos.

Aves Cor amarelo rosado. Sem escurecimento, manchas es- Caracteristico. Firme, ndo amolecida, nem pega-

verdeadas e/ou outras cores estranhas ao produto. josa.
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Peixes Cor branca ou ligeiramente rosea para filés. Peixes in- Caracteristico, Firme, ndo amolecida, nem pegajo-
teiros devem ter as escamas brilhantes e bem aderidas, com cheiro leve sa. Em peixes inteiros, a carne deve
guelras vermelho-vivo, umidas e intactas, olhos bri- de mar ou algas estar presa a espinha.
lhantes e salientes. marinhas.

Embutidos Cor caracteristica de cada produto, sem manchas par- Caracteristico, Firme e ndo pegajosa.
das, esbranqui¢adas, verdes ou cinzas. sem odor de

rango.

Leite Cor branca leitosa. Caracteristico. Liquido homogéneo.

Mussarela Cor branca a amarela. Nao possuir crosta e oleaduras, Léctico, pouco Semidura e semissuave. Textura fi-
podendo, apenas, apresentar aberturas irregulares. perceptivel. brosa, elastica e fechada.

Parmeséo Cor amarelo-palha, homogénea. Caracteristico. Dura, maci¢a, de untura seca. Tex-

tura compacta, granulosa.

Fonte: Adaptado de Manual de elementos de apoio para o sistema APPCC.

Armazenamento

As matérias-primas recebidas serdo armazenadas de acordo com as temperaturas neces-
sarias para o seu acondicionamento. Assim, existira o armazenamento a temperatura am-
biente e 0 armazenamento sob refrigeracao.

No depésito é importante:
o retirar os alimentos das caixas de papeldo e armazena-los nas prateleiras ou estrados;

« deixar os alimentos afastados da parede e com espaco entre as pilhas de alimentos;

« nao forrar as prateleiras com papel ou plastico, pois dificulta a limpeza e pode servir de abrigo
ao0s insetos;

« agrupar todos os alimentos iguais (do mesmo género) no mesmo local na prateleira;
« colocar na frente os alimentos que irdo vencer antes, para que sejam usados em primeiro lugar;

« separar produtos doces e salgados em prateleiras distantes para que nao alterem o sabor e o
odor entre si e dos demais alimentos;

« nunca armazenar no mesmo local os alimentos, produtos de limpeza e inseticidas.

Validade de alimentos congelados

Temperatura Tempo maximo de armazenamento
0a-5°C 10 dias
-5a-10°C 20 dias
-10a-18°C 30 dias
Abaixo de -18°C 90 dias

Fonte: Silva Junior, 2005.
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Validade para alimentos refrigerados

Alimentos Temperatura maxima Tempo maximo
Pescados crus 4°C 24h
Carnes bovina e suinas e aves cruas 4°C 72h
Folhosos e frutas sensiveis 10°C 72h
Outras frutas e legumes 10°C 1 semana
Alimentos cozidos 4°C 72h
Pescados cozidos 4°C 24h
Sob frios e laticini 8 24h
0 remer:rslz;;i prlllcl): deo : icinios oo 25h
4°C 72h
Maionese e misturas com maionese 4°C 24h
Ovos 10°C 2 semanas

Fonte: Adaptado de Manual de elementos de apoio para o sistema APPCC.

Consiste nas operagdes preliminares (higienizagdo, corte, porcionamento, sele¢ao, adi-
¢do de outros ingredientes) para prepara¢ao das hortalicas, frutas, cereais e das carnes.

5 5 1 Recomendacoes para alimentos em geral

o garantir que todos os manipuladores higienizem as maos antes de tocar em qualquer
alimento, durante os diferentes estdgios do processamento e a cada mudanca de tarefa de
manipula¢io;

« higienizar as superficies de trabalho, utensilios e equipamentos, antes e depois de cada

tarefa;

« se tiver que usar o mesmo local para manipular carnes, higienizar verduras, lavar uten-
silios, deve-se lava-lo com agua e detergente e desinfeta-lo com solugao clorada entre uma
atividade e outra;

« ndo permitir que os alimentos entrem em contato com os cabos dos utensilios, beirais ou
outros pontos tocados pelas maos;

« proteger os alimentos em prepara¢ao ou prontos, garantindo que estejam sempre cober-
tos com tampas, filmes plasticos ou papéis impermeaveis, os quais nao devem ser reutili-
zados.
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5 5 2 Recomendagoes para alimentos enlatados/outras embalagens

« verificar prazo de validade e condi¢oes adequadas das latas (sem vazamentos, ferrugens,
estufamentos e outros) e das embalagens (sem furos, violagdes, etc.) antes de abri-las;

o lavar as latas, garrafas e sacos de leite antes de serem abertos e antes de serem armazena-
dos sob refrigeragdo ou congelamento;

« utilizar abridor devidamente limpo e desinfetado, atentando para a correta higienizaciao
dele, nos intervalos entre a abertura de produtos diferentes;

o a0 abrir a lata, observar seu interior antes de utilizar o produto, verificando sinais de
corrosdo das paredes internas, conteudo turvo ou acido, entre outros, desprezando-o se
necessario;

o transferir o conteiido ndo consumido de latas abertas para recipientes proprios, devi-
damente protegidos (tampados) e identificados, armazenando-o sob refrigeragao ou sob
congelamento, conforme as caracteristicas do produto e as recomendagdes da embalagem.

5 5 3 Recomendagoes para cereais e leguminosas
( ] (]

« escolher (separar) a seco os graos como: arroz, feijao, lentilha e outros;

» lavar, criteriosamente, em agua corrente e enxaguar trés vezes, no minimo.

« Fazer o pré-preparo de carnes em pequenos lotes, ou seja, retirar da refrigeragdo apenas
a quantidade suficiente para ser trabalhada por 30 minutos, sob temperatura ambiente.

Para a retirada do sal das carnes salgadas sob condigdes seguras, deve-se adotar um dos
seguintes procedimentos:

» dessalgue, por meio de trocas de dgua com temperatura até 21°c ou a cada 4 horas;
« dessalgue em agua, sob refrigeragdo até 10°c;
« dessalgue por meio de fervura;

« dessalgue por fervura em solugao salina, com concentragio semelhante ao do produto.
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Recomendagoes para alimentos hortifrutigranjeiros

» Procedimentos Gerais:

preparar um local proprio para higienizagdo dos alimentos (bancadas, cubas, panelas e
outros) com procedimento de desinfec¢do;

desfolhar as verduras, folha a folha, e fazer a sele¢do de legumes e frutas, um a um, retiran-
do as partes estragadas antes de comegar a usar agua;

lavar as folhas, frutas e legumes, um a um, em agua potavel, garantindo a limpeza e a reti-
rada da matéria organica que fica aderida;

escorrer os residuos, eliminando o sobrenadante, sempre que possivel;

desinfetar, imergindo, pelo menos, durante 15 minutos em solugédo clorada (1 colher de
sopa de agua sanitdria para 1 litro de d4gua), mergulhando todo o lote a0 mesmo tempo;

lavar novamente em agua potavel;

cortar, descascar ou cozinhar, de acordo com o preparo planejado.

« Sempre conferir o prazo de validade, antes de utilizar os ovos;

« ndo consumir ovos crus, nem alimentos preparados em que 0s ovos permanegam crus,
tais como, maionese caseira, mousses e glacés;

« lavar os ovos em agua potavel, um a um, somente antes do uso (nunca antes de estocar);

o 20 usa-los, quebra-los um a um, separadamente, evitando misturar a casca com o con-
teudo e nao utilizar ovos com a casca rachada;

« ndo preparar ovos fritos ou pochés (escaldados) com gemas “moles™;

« nas receitas com ovos cozidos, deixe-os cozinhar por 7 minutos, apds a dgua levantar
fervura.

5 5 8 Recomendagoes para descongelamento

O descongelamento deve ser conduzido de forma a evitar que as areas superficiais dos ali-
mentos se mantenham em condig¢des favoraveis a multiplicagdo microbiana.

O descongelamento deve ser efetuado em condi¢des de refrigeracdo a temperatura infe-
rior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de micro-ondas quando o alimento for sub-
metido a cocgdo.

Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracao se
nao forem imediatamente utilizados, nao devendo ser recongelados.
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O preparo dos alimentos é bastante importante e o descuido com a higiene nessa fase é
uma das causas mais comuns de toxinfeccdo alimentar. Basicamente, essa etapa consiste
no tratamento térmico, ao qual as preparagdes sao submetidas.

LEMBRE-SE:

« as maos ndo devem ser lavadas na mesma pia onde sao lavadas e desinfetadas as verdu-
ras, frutas e legumes. As maos devem ser higienizadas entre uma atividade e outra, em pia
utilizada somente para este fim;

« é proibida a entrada de caixas de madeira ou papeldo na area de preparo dos alimentos;

« antes de iniciar o trabalho, verifique se o ambiente, as mesas, as pias, ralos e utensilios
estdo rigorosamente limpos;

« trabalhe organizando as atividades, e a cada etapa, lave a pia, mesas e utensilios para evi-
tar a contaminac¢ao cruzada;

« selecione e higienize as frutas, verduras e legumes que serdo consumidos crus ou em
sucos. Frutas, verduras e legumes que serdo cozidos, fritos ou assados devem ser lavados,
mas nao necessitam de desinfec¢ao;

« prepare as carnes, acondicione-as e guarde-as sob refrigeracao.
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5 7 Porcionamento e distribui¢ao
(]

Depois de preparados, os alimentos aguardario a distribuicdo, em condi¢des de tempo e
de temperatura que ndo favorecam a multiplicagdo microbiana.

m\

recomendado durante a distribui¢ao:

organizar os utensilios a serem utilizados para a distribui¢ao e para o consumo;

nunca reutilizar alimento que ja tenha sido posto nas vasilhas para ser servido aos alu-
nos;

manter os alimentos e os utensilios cobertos nos intervalos de distribuicdo;

usar utensilios de cabos longos, que evitam o contato das maos com as prepara-
coes;

utilizar utensilios especificos para cada preparagao;

evitar falar, tossir, cantar, durante a distribuicao;

orientar aos alunos onde eles devem colocar as tigelinhas/pratos e talheres, apos as
refeigoes.
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Cuidados relacionados com
o local de trabalho

A 4gua utilizada para o consumo direto ou no preparo dos alimentos deve ser potavel.

E obrigatdria a existéncia de reservatério de 4gua, isento de rachaduras, vazamentos, infiltragdes,
descascamentos, dentre outros defeitos, mantido sempre tampado. O reservatério deve ser limpo
e desinfetado nas seguintes condi¢des:

« quando for instalado;
« a cada 6 meses;

« quando houver ocorréncia de acidentes que possam contaminar a dgua (contato com
animais, sujeiras e enchentes).

Quando utilizada solugédo alternativa de abastecimento de agua, a potabilidade deve ser
atestada, semestralmente, mediante laudos laboratoriais, sem prejuizos de outras exigén-
cias previstas em lei especifica.

Como a dgua é um dos possiveis meios de contaminacao de alimentos é
importante lembrar:

a dgua para consumo deve ser limpida, transparente, insipida e inodora;

o gelo para utilizagdo em alimentos deve ser fabricado com agua potavel,
mantido em condigdes higiénico-sanitarias que evite sua contaminacao;

o gelo deve ser proveniente de empresa com certifica¢ao sanitdria.
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6 . 2 Higiene ambiental

A higienizag¢ao do local, equipamentos e utensilios é de suma importancia, porém, além
desta rotina, deve-se também:

« remover o lixo, diariamente, quantas vezes for necessario, em recipientes apropriados,
devidamente tampados e ensacados, tomando-se medidas eficientes para evitar a presenca
de insetos, roedores e outros animais;

o impedir a presenca de animais domésticos na unidade de alimentacédo e nutri¢do escolar;

« seguir um programa de controle de pragas.

A limpeza do ambiente inclui os cuidados com o piso, paredes, portas, ralos, janelas, ba-
nheiros e tudo que estiver proximo ao local de preparo dos alimentos. A higiene desses
locais deve ser feita da seguinte forma:

retirar as sujeiras que conseguimos ver a olho nu;

lavar todos esses locais com dgua e detergente;

enxaguar, ou seja, retirar todo o detergente;

retirar a agua com ajuda de um rodo (caso esteja limpando o chao);

limpar com uma solugdo de agua clorada usada para limpar ambientes (deixar a so-
lu¢do em contato com os locais que estdo sendo limpos por, pelo menos, 15 minutos,
de molho);

enxaguar de novo para retirar todas as substdncias quimicas que estio presentes nos
produtos de limpeza.

Fonte: Curso técnico de formagao ProFuncionario-Organizagao e Operagao de Cozinhas Escolares.

Produtos recomendados para a desinfeccao ambiental

Principio Ativo Concentragao
Hipoclorito de Sédio 200-250 mg/1
Cloro orgéanico 200-250 mg/1
Quaternario de Amonio 200mg/1
Iodéforos 25 mg/1
Alcool 70%

Fonte: Manual de Elementos de apoio para o sistema APPCC, SENAC/DN, 2001.
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Periodicidade de limpeza ou higieniza¢ao de superficies

Superficie Periodicidade
Piso e ralos Didria
Semanal

Paredes, portas e janelas

Teto ou forro

Conforme a necessidade

Telas Mensal
Luminarias, interruptores e tomadas Mensal
Macganetas Didria
Pias Diaria
Cadeiras e mesas (refeitério) Diaria
Sanitarios Diaria
Saboneteiras Conforme o uso
Prateleiras Diéria (cozinha) e semanal (armarios)

Bancadas para manipulagdo

No inicio do dia / apds cada atividade

Fritadeira Didria
Liquidificador, batedeira e extrator de suco Semanal
Chapa e fogao Ap0s cada atividade
Balanca Didria / apds cada atividade
Coifa Semanal (drea externa e partes moveis) e mensal (dutos)

Céamaras frigorificas (congelamento)

Mensal ou conforme a necessidade

Camaras refrigeradas

Quinzenal ou conforme a necessidade

Geladeiras

Didria / semanal

Freezers

Semanal ou conforme a necessidade

Panelas e utensilios (talheres, facas de
cozinha, placas, pratos)

Antes e ap0ds o uso

Monoblocos e caixas plasticas

Didaria / semanal

Estrados

Quinzenal

Lixeiras

Diaria

Caixa de gordura

Conforme a necessidade

Reservatério de agua

Semestral

Manual Técnico para Manipuladores de Alimentos
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1. Lavar os utensilios com
dgua e detergente neutro,
logo apés o término do pre-
paro, para evitar que os re-
siduos grudem.

4. Guardar os caldeirdes e
formas de maneira organi-
zada nas prateleiras e arma-
rios.

2. Secar os utensilios natu- 3. Nao deixar os utensilios
ralmente, sem a utilizacio expostos a poeira.
de panos.

5. Manter as prateleiras sem 6. Lavar bem os utensilios
nenhum tipo de revesti- que cairem no chao.
mento de pano ou papel.

Fonte: Manual Técnico para Manipuladores - Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). Seduc - TO, 2001.
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1. Limpar diaria- 2. Limpar a pia com 3. Descongelar elim- 4. Desmontar o li-
mente o fogdo, de- buchaesabdo,depois par a geladeira pelo  quidificador e lavar
pois que a chapa es- queterminardelavar ~ menos uma vez por  as pegas com cuida-
tiver fria. os utensilios. semana, retirando  do.
antecipadamente os
alimentos dela.

Fonte: Manual Técnico para Manipuladores — Programa Nacional de Alimentagao Escolar (PNAE). Seduc - TO, 2001.

° Higienizacao dos alimentos

Para a Higienizagdo das frutas, verduras e legumes, devem ser realizadas as seguintes eta-
pas:

1. higienizar a bancada ou pia onde sera realizada a higienizagdo dos alimentos;

2. retirar as partes estragadas que nao estao proprias para o consumo;

3. desfolhar as verduras;

4. lavar todas as partes do alimento, uma a uma, em agua potavel (retirar todas as sujeiras);

5. mergulhar os alimentos durante 15 minutos em solugdo clorada para a sanitizacao de
alimentos;

6. enxaguar em agua potavel;
7. colocar em um recipiente higienizado.

Fonte: Curso técnico de formagao ProFuncionério-Organizagao e Operagao de Cozinhas Escolares.
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Atencao:

A quantidade de 4dgua sanitaria utilizada para produzir a solugao clorada
de higiene dos alimentos é diferente da usada para a solugdo de higiene de
ambientes, utensilios e equipamentos.

A dgua clorada para alimentos deve ter as seguintes quantidades:
5ml (= 1 colher de sobremesa) de agua sanitdria + 1 litro de agua

Sao medidas preventivas e corretivas destinadas a impedir a atragao, o abrigo, o acesso e/
ou a proliferagdo de vetores e pragas urbanas.

Devem ser implantados procedimentos de boas praticas, de modo a prevenir ou minimi-
zar a presenqa de insetos e roedores.

A aplicagdo de produtos deve ser realizada por empresa especializada, devendo ser utili-
zados produtos registrados no Ministério da Saude.

6 4 Acondicionamento e destino do lixo

A unidade de alimenta¢io e nutri¢do escolar deve dispor de lixeiras identificadas e inte-
gras, de facil higienizacao e transporte, em niimero e capacidade suficiente para conter os
residuos.

As lixeiras utilizadas para deposi¢ao dos residuos devem ser dotadas de tampas acionadas
sem contato manual.

O lixo fora da cozinha deve ficar em local fechado, isento de moscas, roedores e outros
animais.

O lixo néo deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram os alimentos, mas na im-
possibilidade total de areas distintas, determinar horarios diferenciados.

Fonte: Curso técnico de formagao ProFuncionario - Organizagao e Operagao de cozinhas escolares.
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Prevencao contra

acidentes de trabalho

A maijoria dos acidentes que ocorrem no local de trabalho pode ser evitada se houver um pouco
mais de atencio e certos cuidados, como:

1. Quando estiver 2. Nunca deixe obje- 3. Quando for lavar 4. Cuidado ao desli-
preparando a ali- tos (banco, cadeiras, o piso da cozinha, gar aparelhos elétricos.
mentacdo, ndo deixe  cestos de lixo, caixas, seque-o bem. Niao Nunca puxe os fios da
que os alunos e ser-  etc.) no meio do ca- 0 encere para evitar  tomada, e sim, tire o
vidores entrem na minho, para evitar  que fique liso e es-  plugue bem devagar.
cozinha. que tropece e se ma-  corregadio.

chuque.

5. Os materiais de 6.Oscabosdaspane- 7. Quando for tirar 8. Usar sempre uni-
limpeza devem ficar las devem ficar SEM-  panelas do fogo, use  forme completo, in-
guardados em local PRE virados para luvas isolantes tér- clusive com calgado
especifico e fechado.  dentro. micas para ndo se fechado.

queimar.

9. Embrulhar sempre  10. Nao mergulhe 11. Nao colocar facas 12. Cuidado no ma-
a louca quebrada em  as mdos em pia com  no bolso da roupa ou  nuseio de facas pon-
papel grosso, antesde  agua ou liquido es-  doavental tiagudas e muito
jogar no lixo. curo. afiadas.
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Duvidas frequentes

1 « Por que a higiene pessoal adequada é importante?

Todos nds trazemos em nossa boca, maos, nariz ou sobre a pele bactérias causadoras de
doengas. Essas bactérias podem ser levadas ao alimento. Mantendo-se saudavel e limpo,
o manipulador pode ajudar a evitar uma doenga por consumo de alimento contaminado.

2 « E necessario que os manipuladores utilizem uniformes dentro da cozinha?

Sim. Os uniformes devem ser limpos e trocados, diariamente, e usados somente dentro da
unidade de alimentagédo e nutri¢ao escolar.

O uniforme completo é composto de:

1. Calga ou saia, camisa ou camiseta de cor clara com manga.

2. Avental ou jaleco de cor clara, sem bolsos acima da cintura.

3. Protetor de cabelo (touca e rede) que proteja totalmente os cabelos.

4. Sapato fechado antiderrapante ou botas de borracha em bom estado de conservagao.

3 « O que os manipuladores devem evitar dentro da cozinha?
« A utilizagao de avental plastico proximo a fontes de calor;

« carregar no vestudrio canetas, lapis, espelhinhos, ferramentas, pentes, pingas, batons, cigarros,
isqueiros, relégios, crachas, facas;

« usar adornos como: brincos, anéis, pulseiras, relogios, aliangas, piercings, colares, amuletos,
fitas, etc;

« utilizar perfumes e desodorantes muito fortes;
« utilizar maquiagem;

« utilizar panos ou sacos plasticos para a protecdo do uniforme.

4 « As mascaras devem ou nio ser utilizadas?

A utilizacao de mascaras na drea de manipula¢do de alimentos ndo é necessaria; por isso,
orientamos néo falar por cima dos alimentos.

5 « Quando utilizar luvas? E quando troca-las?

As luvas sao indicadas somente para algumas situagdes especificas:

« luvas de borracha nitrilica de cano longo para lavagem e desinfec¢do de ambientes e utensilios;
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o luvas isolantes térmicas devem ser utilizadas na manipulagdo de utensilios quentes;

o luvas de tela metalica ou malhas de aco devem ser utilizadas no corte de carnes e pescado, para
proteger as maos;

o luvas de plastico (descartaveis), na manipulagdo de alimentos que nao serdo cozidos nova-
mente ou que serao consumidos crus;

« as luvas de plastico devem ser descartadas sempre que houver mudanca de atividade, nao dis-
pensando a lavagem das maos a cada troca;

« ndo é permitido o uso de luva descartavel em procedimentos que envolvam calor, como cozi-
mento ou fritura.

6 « Todo alimento embalado necessita de rétulo?

Sim. As informagdes que, obrigatoriamente, devem constar no rétulo de alimentos emba-
lados sdo:

1) Nome do produto, indicando a sua natureza.

2) Lista de ingredientes em ordem decrescente de quantidade. Isto ¢, o ingrediente que estiver
em maior quantidade deve vir primeiro, e assim por diante. Esta informacio é importante
para que portadores de doengas saibam o que estao consumindo.

3) Contetdo liquido (quantidade do produto em volume ou peso).

4) Identificagao de origem: razao social e endereco do fabricante, do distribuidor e do importa-
dor, se for produto importado.

5) Identificagdo do prazo de validade: constar o DIA e o MES para produtos com duragio me-
nor que 3 meses; constar o MES e o ANO para produtos com duragio superior a 3 meses.

6) Modo de conservacao.

7) Ntimero de registro no Orgdo competente, quando for o caso.

7 « Por que as informagdes no rotulo sao necessarias?
Sao varios os motivos:

1) A lista de ingredientes permite que o consumidor identifique o que esta comendo. Para pes-
soas alérgicas essas informacdes sdo essenciais.

2) A indicagdo do modo de conservagdo permite que o produto tenha sua qualidade e seguran-
¢a preservada.

3) A identificagdo da origem permite a identificagdo do responsavel pela fabricacao, distribuicao
ou importag¢do do alimento, fato necessario caso o produto venha a causar algum problema.

8 « Como deve ser identificado um produto que foi retirado da embalagem original?

Ao transferir um alimento para outra embalagem diferente da original, cole uma etiqueta na
nova embalagem com as mesmas informag¢des da embalagem de origem, acrescidas da data de
transferéncia e do novo prazo de validade.
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9 « O que é rotulagem nutricional?

E a informagdo obrigatoria que deve constar no rétulo do alimento, composta, princi-
palmente, pelos seguintes itens: valor energético, quantidade de carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e s6dio por por¢ao do
alimento.

10 « Quais sao os cuidados no armazenamento para nio comprometer a qualidade e a
seguranca do alimento?

1. Substitua as caixas de madeira por caixas de material plastico porque sdo faceis de lavar. Isso
evita a entrada de sujeira e insetos na unidade de alimentagao e nutrigao escolar.

2. Guarde os produtos de limpeza e higiene em local separado dos alimentos, para evitar con-
taminacdo.

3. Organize os alimentos de acordo com a data de vencimento, primeiro que vence, primeiro
que sai (PVPS).

4. Separe e identifique os produtos que estao improprios para o consumo, colocando-os em em-
balagens adequadas para que ndo contaminem os demais alimentos.

5. As prateleiras, geladeiras e congeladores devem estar em perfeitas condigoes de higiene e fun-
cionamento.

11 « Como deve ser o estoque seco?

1. Arejado, sem umidade ou calor excessivo. O excesso de umidade possibilita a presenca de
fungos ou bolores.

2. Limpo, livre de entulhos (equipamentos e utensilios que nao estdao em uso).

3. Os alimentos devem ser colocados nas prateleiras de forma organizada, separados por gru-
pos, respeitando o empilhamento maximo recomendado pelo fabricante.

4. Os produtos devem estar em estrados longe do chdo, no minimo a 25 cm; longe das paredes,
no minimo a 10 cm; longe do teto, no minimo a 60 cm. O espacamento entre pilhas deve ser
de, no minimo, 10 cm.

5. As prateleiras devem ser de material liso, resistente e de facil limpeza.

12 « Como devem ser armazenados alimentos pereciveis?

Todo alimento perecivel deve ser, imediatamente, armazenado sob refrigeragdo ou con-
gelamento.

1. Disponha os alimentos no equipamento de modo a permitir a circulagio do ar, distantes entre
si e das paredes. Evite a superlotagao.

2. Regule a temperatura dos equipamentos de acordo com o alimento que exige a menor tem-
peratura.

3. Evite contaminagdo cruzada entre os alimentos embalando-os e distribuindo-os de maneira
adequada. Nao guarde alimentos preparados acondicionados em caixas de papelao.

4. Nao desligue os equipamentos com o objetivo de economizar energia. Este procedimento nao
economiza energia e propicia a multiplicagao dos micro-organismos.
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5. Controle periodicamente a temperatura dos alimentos armazenados registrando em plani-
lhas proprias.

OBS: Excesso de gelo prejudica o funcionamento do equipamento e também a manutengao da
qualidade dos alimentos.

13 « Por que é proibida a entrada de caixas de madeira e de papelao?

Porque caixas trazem contaminagdes, insetos e roedores.

14 « Posso reutilizar o d6leo de fritura?

O 6leo s6 pode ser reutilizado quando nédo apresentar alteracdes de cor ou cheiro e nao
tiver formagdo de espuma ou fumaga.

Os 6leos e gorduras para fritura ndo devem ser aquecidos a temperaturas superiores a
190°C.

15 « Posso reaquecer os alimentos?

Os alimentos que ja sofreram cocgao e que foram adequadamente conservados em gela-
deira ou congelador podem ser reaquecidos desde que atinjam, no seu interior, a tempe-
ratura de, no minimo, 70°C.

16 » Quais as normas para o uso de ovos?

As normas sao rigidas porque os ovos podem vir contaminados com a salmonela, bactéria
que vive naturalmente no intestino das aves, portanto:
« ndo é permitida a utilizagdo de ovos com a casca rachada;

« 0 conteudo interno do ovo ndo deve entrar em contato com a casca;
« as embalagens de ovos ndo devem ser reutilizadas;
« 0 prazo de validade registrado na embalagem deve ser obedecido;

« ndo é permitido oferecer ovos crus para o consumo, bem como alimentos preparados em que
0s ovos permane¢am crus. Portanto, ndo utilize ovos crus no preparo de maioneses, mous-
ses e outros. Nesses casos, devem ser utilizados ovos pasteurizados, desidratados ou cozidos;

« para o correto cozimento do ovo, submeta-o a fervura, por 7 minutos;

« ovos fritos devem apresentar a gema dura.

17 « Que cuidados é preciso ter com os alimentos enlatados?
Nao se deve utilizar latas amassadas, estufadas ou enferrujadas.

Se a lata for amassada, rompe-se o verniz que isola o alimento da parede da lata, a qual
pode conter substancias (tais como chumbo) que, ao entrarem em contato direto com o
alimento, o contaminam quimicamente.

Todas as latas devem ser lavadas antes de serem abertas. A por¢ao nao utilizada deve ser
transferida para vasilha adequada, devidamente identificada e mantida sob refrigeragao.
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18 « Quais os cuidados quanto ao gelo?
O gelo deve ser proveniente de empresa com certificagdo sanitaria.

O gelo que entra em contato com os alimentos deve ser de agua potavel e estar embalado,
qualquer que seja o seu formato ou tamanho; devendo também estar armazenado em lo-
cal limpo e bem conservado.

19 « Como deve ser a area destinada a higienizacao dos equipamentos, mdveis e uten-
silios?

A higienizagdo deve ocorrer em area propria, isolada, dotada de tanque ou pia, agua cor-
rente, fria e quente. Na falta desse espaco fisico proprio, os procedimentos de higienizagao
devem garantir a seguranga do processo para evitar a contaminagao cruzada.

LEMBRE-SE:

- 0s equipamentos e utensilios devem ser higienizados antes e apds o uso;

- ndo colocar equipamentos e utensilios higienizados, diretamente, sobre o piso.

20 « Os utensilios de limpeza podem ser guardados com outros utensilios?

Todos os materiais utilizados na limpeza (panos, vassouras, etc.) devem ser mantidos em
bom estado de conservagao e guardados em locais préprios, separados de acordo com o
tipo de utilizagdo.

Ex.: panos de chédo separados de panos de pia.

21 « E correto descarregar a dgua utilizada para a higieniza¢do na calcada?

Nao. Toda a agua utilizada para higienizagdo deve ser descarregada na rede de esgoto, nao
sendo permitido o seu escoamento para galerias pluviais, via publica ou vizinhanga.

22 « Posso reutilizar embalagens vazias de produtos de higiene?

Nao. As embalagens de produtos de higiene devem ser desprezadas apds seu uso.

23 « Os uniformes e panos de limpeza podem ser lavados na area de produ¢ao?

Nao. Esses materiais devem ser lavados, separadamente, em area propria.

24 « Por que nao é permitido varrer a seco?

Quando se varre a seco a sujeira que estava depositada no chéo ficara em suspensao no ar,
podendo contaminar os alimentos.

25 « Quais outros itens sao importantes nas instala¢oes?

o Os ralos devem ser sifonados, possuindo grelhas com dispositivos que permitam seu fecha-
mento;

Programa Nacional de Alimentagao Escolar - PNAE/TO



« caixas de esgoto nao devem ficar dentro da area de produgao;
« 0s encanamentos devem estar bem conservados e sem vazamento;
« a caixa de gordura é obrigatoria e deve ficar, preferencialmente, fora da area de produgao;

« 0 botijao de gas deve ser instalado em local arejado, longe de fonte de calor.

26 « No que consiste 0 Manual de Boas Praticas de Manipulac¢ao de Alimentos ?

Consiste em descrever as atividades e os procedimentos que a unidade escolar utiliza na
produc¢ao, manipulagao, armazenamento e distribui¢ao dos alimentos, tendo por fim a ga-
rantia de que os alimentos produzidos tenham seguranga e qualidade sanitaria.

27 « O que sao Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)?

Sao documentos destinados ao registro e procedimentos para o controle dos itens de maior cri-
ticidade para a seguranca alimentar. Deverao descrever a frequéncia dos procedimentos, o res-
ponsavel pela realizacio, o tipo de monitoragdo e a agdo corretiva.

28 « Qual a importéancia dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)?

Sao pegas fundamentais para a organizagao, efetivacao e eficacia dos procedimentos adota-
dos pelas unidades escolares, ja que devem estar ao alcance dos manipuladores de alimen-
tos, dirigentes e fiscalizagdo da sociedade como um todo.

29 « Quais os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) exigidos?
POP 01 - Higienizagdo de instalagdes, utensilios e equipamentos.

POP 02 - Higienizacio do reservatério de Agua.

POP 03 - Higienizagdo e saude dos manipuladores.

POP 04 - Controle de pragas.

30 « Quando os manipuladores de alimentos devem lavar as maos?
Quando chegar ao trabalho.

Apés qualquer interrupgao do servico.

Ap0s usar os sanitarios.

Antes e apds manipular os alimentos.

Apos tocar materiais contaminados.

AR A e

Sempre que necessario.
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