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Apresentagao

Este documento tem a funcdo de orientar as instituicbes de educacdo infantil quanto as
responsabilidades sanitarias relacionadas ao recebimento, armazenamento, aquecimento e
distribuicdo de alimentos, em conformidade com a legislagcdo sanitaria vigente, para a prevengéao
de DTHAs (Doencgas de Transmissao Hidrica e Alimentar) em criangas que utilizam os servigos.

Esta Informacédo Técnica tem carater orientativo e visa promover a adog¢do de boas praticas
sanitarias, contribuindo para a protegao da saude e a prevengao de riscos sanitarios, sem prejuizo
do cumprimento das demais normas vigentes e das acodes de fiscalizacao realizadas pela Vigilancia
Sanitaria.



1. JUSTIFICATIVA

As criangas matriculadas em instituicbes de educacéo infantil constituem populagao especialmente
vulneravel aos agravos decorrentes das Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTHAs). Dessa
forma, todas as etapas relacionadas ao fornecimento de alimentos no ambiente escolar devem
observar rigorosamente os principios de seguranga dos alimentos e as Boas Praticas de
Manipulacéo.

2. DA CARACTERIZAGAO DA MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

Para fins sanitarios, considera-se manipulagcdo de alimentos toda atividade realizada durante as
etapas de recebimento, armazenamento, conservagao, preparo, aquecimento, distribuicdo e
entrega ao consumo. Ou seja, compreende todas as etapas desde o recebimento do alimento, seja
ele ja preparado ou nédo, até a entrega para o consumo. A legislagado sanitaria considera como
alimento preparado aquele que tenha sido submetido a processos de preparo, cocgao ou
tratamento e que possa necessitar ou ndo de aquecimento antes do consumo, incluindo alimentos
mantidos sob refrigeragao, congelamento ou a temperatura ambiente.

Assim, o ato de receber recipientes contendo alimentos preparados, armazena-los sob
refrigeracdo, aquecé-los em forno micro-ondas ou qualquer outra forma de aquecimento,
transporta-los internamente e disponibiliza-los para consumo caracteriza atividade de manipulacao
de alimentos, uma vez que envolve operacdes realizadas sobre o alimento durante as etapas que
antecedem sua entrega ao consumidor.

Tais atividades estao sujeitas as Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo e devem observar os
requisitos previstos na legislagao sanitaria vigente, especialmente aqueles relacionados ao controle
de tempo e temperatura, prevencdo de contaminagado, higiene dos manipuladores, limpeza e
desinfeccao de equipamentos e utensilios, bem como as condi¢des estruturais e fisico-funcionais
dos ambientes destinados ao armazenamento, aquecimento, porcionamento e distribuicdo dos
alimentos, de modo a garantir a qualidade sanitaria e a seguranga dos alimentos oferecidos.

3. DOS ALIMENTOS ENCAMINHADOS PELAS FAMILIAS

Nas situacbes em que os alimentos sao preparados pelas familias e encaminhados a instituicao
para consumo da crianga durante o periodo escolar, a escola deve adotar procedimentos que
garantam condicbes adequadas de identificacdo, armazenamento, conservacdo, aquecimento e
distribuicao.

Embora o preparo inicial ocorra fora da instituicdo, as etapas realizadas no ambiente escolar
permanecem sujeitas ao controle sanitario.

4. DA RESPONSABILIDADE SANITARIA DA INSTITUIGAO

O fato de o alimento ser preparado pela familia ndo exime a instituichio de ensino da
responsabilidade sanitaria pelas etapas realizadas sob sua gestéo.



A partir do recebimento do alimento pela escola, a instituicio assume responsabilidade pelas
condigdes higiénico-sanitarias relacionadas ao armazenamento, refrigeracdo, aquecimento,
transporte interno e distribui¢cdo a crianca.

Dessa forma, devem ser adotadas medidas de controle capazes de prevenir contaminagdes fisicas,
quimicas e bioloégicas, bem como garantir a manutengdo da qualidade sanitaria dos alimentos
durante todo o periodo em que permanecerem sob responsabilidade da instituicao.

5. DO PREPARO DE ALIMENTOS

Os produtos pereciveis devem estar expostos a temperatura ambiente pelo tempo minimo
necessario para o pré-preparo ou preparacao do alimento, por no maximo 30 minutos;

O tratamento térmico deve garantir que todas as partes do alimento atinjam a temperatura de, no
minimo, 70°C;

O reaquecimento do alimento deve atingir a temperatura de no minimo 75°C, em todas as partes.

6. DO ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

O armazenamento dentro da cozinha deve restringir-se exclusivamente a alimentos, insumos
alimentares e materiais diretamente relacionados a atividade de manipulagao.

Os alimentos devem ser armazenados de forma organizada, identificada e protegida, respeitando
as condi¢des de temperatura, validade e conservacdo adequadas, observando a orientagcdo do
rétulo original.

Os alimentos pré-preparados e preparados devem ser protegidos em recipientes fechados ou
cobertos com plastico filme PVC, préprios para alimentos, conservados refrigerados em
temperatura igual ou inferior a 5° C, por até 3 dias, devendo ser identificados com a nome da
preparacgao, data de pré-preparo ou preparo e prazo de validade

Os alimentos pré-preparados e preparados armazenados sob congelamento devem ser mantidos a
temperatura inferior ou igual a -18° C, por até 90 dias.

7. MANIPULADORES

Deveréo atentar-se:

* Higienizacdo de maos;

* Uso de uniformes limpos de manga longa;
» Uso de sapato fechado;

» Uso de protetor para os cabelos e barba;

» Sem adornos, unhas curtas e sem esmalte.



8. CAPACITAGAO DOS PROFISSIONAIS

Os profissionais responsaveis pelo recebimento, armazenamento, aquecimento e distribuicdo dos
alimentos devem receber capacitacio em Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos,
contemplando, no minimo. :

* Higiene pessoal,;

* Higienizacao correta das méos;

* DTHAS;

* Controle de temperatura;

» Contaminacgao cruzada,;

* Higienizagao de equipamentos e utensilios;

* Procedimentos seguros para armazenamento e distribuicdo de alimentos.

O manipulador responsavel pela produgdo dos alimentos deve ter curso de Boas Praticas para

Manipulag&o de Alimentos vigente, de acordo com a Portaria 05/2019.

9. RECOMENDAGOES AS INSTITUIGOES

Recomenda-se que as escolas:
» Estabelecam procedimento padronizado para recebimento dos alimentos encaminhados pelas
familias;

» Identifiquem adequadamente os recipientes contendo alimentos;

» Garantam condi¢cdes adequadas de armazenamento e conservacao;
* Realizem o aquecimento dos alimentos de forma segura;

* Mantenham registros das capacita¢des realizadas;

» Capacitem periodicamente os profissionais envolvidos na manipulacao de alimentos.

10. DAS AGOES DE VIGILANCIA SANITARIA

O descumprimento das orientagcdes constantes nesta Informacdo Técnica e a identificagcdo de
praticas que possam comprometer a seguranga dos usuarios poderdo ensejar a adogao das
medidas sanitarias cabiveis pela Vigilancia Sanitaria, observadas a legislagao vigente e a avaliagéao
técnica de cada situacéo.

As medidas adotadas poderao incluir orientagdo técnica, notificacdo para adequacéo,
determinacdo de medidas corretivas, lavratura de autos, apreensao ou inutilizacdo de produtos
quando houver risco sanitario, bem como outras providéncias previstas na legislacdo sanitaria
aplicavel.



11. CONSIDERAGOES FINAIS

As atividades de recebimento, armazenamento, aquecimento e distribuicao de alimentos realizadas
no ambiente escolar configuram etapas de manipulagdo de alimentos e devem observar as Boas
Praticas estabelecidas pela legislagao sanitaria vigente.

A adocdo dessas medidas contribui para a protecdo da saude das criangas, para a prevencgao de
DTHASs e para a promogao de um ambiente escolar seguro e saudavel.



Referéncias
Resolugcdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004 — Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentacao;

Portaria SES N°799, de 4 de setembro de 2023 - Estabelece procedimentos de boas praticas para
servigos de alimentacdo complementares a Resolugdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de
2004, e aprova a Lista de Verificagcdo em Boas Praticas para Servigcos de Alimentacéo;

Portaria SMS N° 5, de 18 de setembro de 2019, que estabelece critérios a respeito de Curso de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo no municipio de Pelotas.

Demais legislacdes sanitarias federais, estaduais e municipais aplicaveis.
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