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Apresentacio

O Servigo Social do Comércio (Sesc) vem desenvolvendo diversas a¢oes de promo-
¢ao da alimentacao adequada e saudavel por meio de publicacoes, materiais e ativi-
dades educativas, de forma integrada e intersetorial.

Alinhando-se a essas a¢oes, e com o objetivo de melhorar a alimentagao e a qualidade
de vida das criangas, foi vislumbrada a necessidade de elaborar e implantar o Guia da
Alimentacdo Escolar do Sesc.

O material, de cunho orientador, tem o objetivo principal de fornecer embasamento
tedrico e pratico para contribuir com os cantineiros para que os alimentos produzi-
dos e servidos nas escolas do Sesc sejam plenamente saudaveis, uma referéncia de
qualidade na area de alimentagao escolar em nosso pais.

Este primeiro volume, depois de uma descri¢do dos objetivos da série e da aplicacao
pratica do Guia da Alimentagdo Escolar do Sesc, tem como foco o embasamento
tedrico, dividido em trés capitulos, conforme a tabela abaixo.

No volume 2 vamos ver como implantar a alimentagao saudavel nas cantinas escolares.
E o volume 3 vai tratar de situagdes especiais de alimentacao e aspectos regionais.

Desejamos a vocé uma boa leitura e esperamos que este material seja bastante Util
para o desenvolvimento de suas atividades!

Salide e qualidade dos alimentos

Capitulo Objetivo
1 - Conhecendo melhor Descrever as principais diferencas entre alimentos
os alimentos saudaveis e ndo saudaveis e ensinar a reconhecer os

marcadores ndo saudaveis.

2 - Alimentacgdo saudavel  Apresentar as diretrizes para uma alimentagdo saudavel
e descrever as principais atribuicdes dos diferentes
atores envolvidos no processo de promogao da
alimentacdo saudavel na infancia.

3 - Alimentacao segura Apresentar as diretrizes para uma alimentagao segura.



Introducao

Comer é mais do que jogar lenha na fogueira ou abastecer um carro. Comer
é mais do que escolher um alimento e dar para uma crianga. Comer e dar
de comer reflete nossa atitude e relacionamento com nés mesmos, com os
outros e com as nossas histérias. Comer tem relagdo com autorrespeito,
nossa conexao com NossoSs COrpos e compromisso com a vida.

(SATTER, 2007, p. S142-5153)

Por muito tempo, a desnutricdo infantil ocupou lugar de destaque nas estatisticas
relacionadas as condigoes de vida das criangas brasileiras. No entanto, nos ultimos
anos, vem se observando uma crescente reducao da desnutricao e um aumento do
sobrepeso e da obesidade na populacao.

Atribui-se essa modificacao no cenario nutricional brasileiro a diversos fatores, tais
como: a crescente oferta de alimentos industrializados, ricos em gorduras, aguca-
res e sal; aumento no consumo de alimentos de alto valor caldrico e sedentarismo.
Associada a estes fatores, ocorre uma redugao do consumo dos alimentos sau-
daveis, como cereais, legumes, frutas e verduras. O resultado é um marcante au-
mento da obesidade e das doencas associadas a ela, como diabetes, pressao alta e
doencas do coragao (SBP, 2012).

Citaremos alguns dados que nos mostram o tamanho do problema:

¥ O excesso de peso na infancia aumentou, em todo o mundo, de 32 milhdes em
2000 para 42 milhdes no ano de 2013 (WHO, 2014).

© Em 2025, o numero de criangas com sobrepeso e obesidade no mundo podera
chegar a 75 milhdes, caso nada seja feito.
(http://www.abeso.org.br/atitude-saudavel/mapa-obesidade).

¥ No Brasil, a obesidade vem crescendo cada vez mais. Quando analisamos por
regido, observamos um predominio do excesso de peso das regides Sul e Sudeste,
em comparagao com as demais.
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No que se refere especificamente aos escolares, a Pesquisa Nacional de Saude do
Escolar (PeNSE), realizada em 2015 pelo IBGE, encontrou uma frequéncia de excesso
de peso de 23,7%, o que equivale a trés milhdes de criancas acima do peso nas escolas.
Outro dado da pesquisa é a maior prevaléncia de excesso de peso entre os escolares
da rede privada.

Apesar da reconhecida importancia da alimentacao saudavel nas primeiras fases
da vida, as praticas alimentares das criancgas brasileiras estdao muito aquém das
recomendagdes de uma alimentacao adequada. Observem estes dados:

© Apenas 12,7% das criancas brasileiras de 6 a 59 meses consomem verduras na forma
de folhas; 21,8% consomem legumes e 44,6% consomem frutas diariamente.

¥ Em contrapartida, observa-se um elevado consumo de refrigerantes (40,5%),
alimentos fritos (39,9%), salgadinhos (39,4%) e doces (37,8%), na frequéncia
entre 1 a 3 vezes na semana (Bortolini, Gubert, Santos, 2012).

Gera preocupacao o fato de que os primeiros aprendizados, ocorridos na infancia
e na adolescéncia, tendem a permanecer durante toda a vida, influenciando nossa
maneira de pensar e agir (IBGE, 2016). Ou seja, os habitos alimentares adquiridos
na infancia costumam perdurar na vida adulta, com todas as suas consequéncias
positivas ou negativas.

Com o intuito de contribuir para a melhoria deste cenario desfavoravel que atinge a
nutricdo infantil, e ciente de que a promocgao da alimentac¢ao saudavel envolve mais
que a escolha de alimentos adequados, o Sesc vem realizando, desde 2011, o projeto
de Avaliagao Nutricional dos Alunos das Escolas Sesc (AvanSesc), que consiste emum
monitoramento regular, para conhecereacompanhara evolugao do perfilnutricional dos
alunos matriculados em suas escolas.

Alinhado as estratégias de enfrentamento a obesidade infantil que o Sesc ja vem realizan-
do, este Guia é um instrumento para que todos(as) os cantineiros(as) possam transformar
seus estabelecimentos em locais de promocgdo da alimentagao saudavel. Que ele possa
ser amplamente utilizado por profissionais de saude, educagdo e assisténcia social, entre
outros, como uma ferramenta de educagao alimentar e nutricional para a valorizagao da
alimentagao saudavel em todos os contextos e ciclos da vida.



Pensando na sva cantina

Ola, ev sov a Melissa.
Clavdio e ev também somos
contineiros como voce.

Olg, cantineiro! Ev sov
o Clavdio. Todo bem?
Que bom ter vocé agui
lendo este Guia!

Estaremos jontos nos
roximos capitolos, com
moitos assuntos
deliciosos!

Bom, agora vocé ja conhece o Claudio e a Melissa. Daqui a pouco vamos apresen-
tar o Guia da Alimentagdo Escolar do Sesc para que vocé tire o maximo proveito desta
série de livretos.

Mas, primeiro, é importante que vocé fagca uma breve reflexdo sobre sua cantina. Vai
ser muito importante responder estas perguntas. Participe!
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Dé uma nota de 0 a 10 para os itens abaixo, sendo 0 a nota minima e 10 a nota
maxima:

) Estrutura

) Quantidade de equipamentos

) Estado de conservacao dos equipamentos
) Limpeza

) Organizagao

) Treinamento da equipe

) Oferta de alimentos saudaveis

A~ N A~ o~ o~~~

Comentario (opcional):

Que nota vocé daria para a sua cantina?

( )0a3=Ruim
( )4a7=Reqgular
( )8al0=Bom

Comentario (opcional):

Os alimentos oferecidos na sua cantina contribuem para a satde das criangas?

( )0a3=Pouco
(  )4a7=Razoavel
( )8al0=Muito

Comentario (opcional):

Caso alguma das suas respostas tenha sinalizado oportunidades de melhoria e aper-
feicoamento do seu trabalho e da sua equipe, conte com este material para ajuda-lo.



Conhecendo o Guia: ajode a tornar
este mondo mais savdavel

Este Guia tem o objetivo de auxiliar vocé, de forma clara e simples, a transformar
sua cantina em um local mais saudavel e sequro. Para isso, nestes trés volumes vocé
encontrara sugestoes de estratégias viaveis e sustentaveis, além de informagdes im-
portantes e acessiveis sobre Alimentacao e Nutricao na infancia.

De forma didatica, pratica e atualizada, vamos conversar com vocé sobre alimenta-
¢ao saudavel e sequra, destacando o papel da familia e da escola na promocao dos
habitos alimentares adequados para as criangas.

Com a leitura atenta deste Guia, vocé conhecera ainda melhor os alimentos,
sabendo diferenciar os nutritivos e os pobres em nutrientes. Assim terd mais faci-
lidade para decidir as op¢oes mais saudaveis para os estudantes. Vai conhecer tam-
bém as principais situagdes de alimentacao especial que podem ocorrer na infancia,
acompanhadas de receitas, dicas e sugestdes de como lidar com essas questdes no
dia a dia da escola.

Por fim, vocé encontrard informacoes interessantissimas sobre as caracteristicas e ha-
bitos alimentares de cada regido do Brasil, com toda a diversidade de alimentos dis-
poniveis, valorizando a cultura alimentar local e priorizando o aproveitamento integral
dos alimentos.
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Clavdio, algum leitor pode
estar pensando assim: "A
minha cantina esta indo bem!
Por que ndo posso deixar
como esta?

Ah, Melissa, lendo este Guia
a gente vé que sempre vale a
pena melhorar a qualidade dos
lanches e refei¢tes oferecidos
pela cantina!
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Para ajudarmos vocé a refletir sobre a importancia de aprimorar a qualidade dos ali-
mentos oferecidos em sua cantina, vamos apresentar cinco informacdes relevantes:

1. Nas ultimas décadas ocorreram mudancas
significativas no padrdo alimentar infantil.

2. Observa-se um aumento expressivo da
obesidade e do sobrepeso desde ainfancia
atéaidadeadulta,assimcomodasdoencas
a ela associadas, tais como diabetes,
pressdo alta e doenca do coragdo.

3. E durante a infancia que se formam os
habitos alimentares que o individuo levara
consigo por toda a vida.

4. Na escola temos um espaco rico para a
implantagdo de uma alimentagdo nutritiva
e saborosa.

5. Muitas vezes é na escola que a crianca
faz a maior parte das suas refeigdes do dia.
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Todos nds somos responsaveis por reduzir as altas taxas de sobrepeso e obesidade
observadas atualmente. A cantina, os cantineiros e toda equipe que nela trabalha sdao
elementos essenciais e transformadores. Seja em nossa casa ou no local de trabalho,
cada cidadao pode ser o protagonista dessa mudanca, multiplicando informacoes
sobre a alimentacao saudavel e substituindo op¢des com maior teor de sal, agUcares
e gorduras de ma qualidade, por preparagdes nutritivas, saborosas e sustentaveis.

Sua contribuicdo é fundamental para que os conceitos abordados neste Guia sejam
compartilhados com os professores, alunos e familias, de forma ativa e integrada,
promovendo escolhas saudaveis no ambiente escolar.

Melhorar a alimentacdo das criangas é investir na saude futura, na qualidade e na
expectativa de vida da populagao adulta. Criangas bem nutridas e com acesso a ali-
mentos saudaveis tendem a tornar-se adultos que fazem escolhas alimentares ade-
quadas e apropriadas as suas necessidades.

Agora gue ja conhece o
Guia da Alimentagao Escolar do
Sesc, contamos com vocé e com sva
equipe de trabalho para tornar este
mondo mais savdavel e moito melhor

para se viver!




Conhecendo melhor
0s alimentos




Antes de iniciar este capitolo,
pense nos alimentos que voce
vende na sva cantina.

Observe guantos
desses produtos
sdio industrializados.

Eles tém uma
participacdo importante
nas svas vendas?
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Apresentamos, a seguir, nogoes e recomendagoes para a escolha de alimentos nu-
tricionalmente balanceados, saborosos e culturalmente apropriados. E importante
observarmos com aten¢do o modo como cada alimento foi processado antes de che-
gar a sua cantina.

Classificacao dos alimentos de acordo com o grau de processamento

Obtidos diretamente de plantas ou
Alimentos in natura de animais que nao foram modifica-
dos em relagdo a sua forma natural.

Alimentos in natura que, antes de
sua aquisi¢do, foram submetidos a
pequenas alteragdes, para ficarem

Alimentos minimamente : o [
mais adequados ao consumo. Nao ha
processados . . ;
adicao de agucar, sal, 6leos, gorduras
ou outras substancias ao alimento
original.
Produtos alimenticios Usados para temperar e cozinhar
para preparacgoes alimentos in natura ou minimamente
culinarias processados.
Produtos industrializados, com a
Alimentos adicdo de sal, acucar, 6leo ou vinagre,
processados o que os torna nutricionalmente
desequilibrados.
Formulagées industriais, de pobre
valor nutricional, geralmente produ-
zidas com cinco ou mais ingredientes,
Alimentos trazendo riscos a satude do consu-
ultraprocessados midor. Ricos em calorias, agucar,

gorduras, sal e aditivos quimicos,
com sabor intensificado e grande
prazo de validade.
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Com certeza voce ja havia
pensado nesses diferentes tipos de
alimentos. Mas, para entendermos
ainda melhor, em nosso dia a dia,
vamos dar exemplos.

Exemplos de alimentos in natura
ou minimamente processados

© Agua potavel, chas e café
¥ Frutas e vegetais frescos

© Ovos

¥ Arroz branco, integral ou parboilizado

¥ Feijdo de todas as cores e tipos, e
outras leguminosas como lentilha e
grao de bico

© Milho em grdo ou na espiga

¥ Farinhas de mandioca, milho e trigo;
e macarrao feito com essas farinhas
e agua

© Castanhas, nozes, amendoim sem sal
e sem agucar

¥ Cravo, canela, especiarias em geral,
ervas secas ou frescas

¥ Leite pasteurizado e fervido

© Carne de gado, porco, aves e pesca-
dos frescos, resfriados ou congelados

© Frutas secas, sucos de frutas, suco de
frutas pasteurizado sem adicdo de
agucar e outras substancias.



Hommmm... agora vamos ver
exemplos de refeicbes com
alimentos in natura ov
minimamente processados.

Claro, podemos fozer
refeictes deliciosas, além de
notritivas e savdaveis, sem
usar produtos industrializados,
desde o café da manha

Saide e qualidade dos alimentos | 19

até o jantar.

L] ° L] ° o ° o L] o L] ° () ° o L] o L] ° () ° () L] o L] ° () ° o L] o L] ° () ° o L] °

Refei¢des com alimentos

Refei¢des com alimentos

in natura

minimamente processados

Café da manha

Lanche da manha

Almoco

Lanche da tarde

Jantar

Café da manha

Lanche da manha

Almoco

Lanche da tarde

Jantar

Vitamina de banana (leite pasteurizado e fervido +
banana) + bolo integral com frutas secas e canela
(sem adicdo de acucar)

Salada de frutas

Arroz, lentilha, peixe temperado com ervas e
grelhado e saladas diversas

Creme de abacate com cacau

Macarrao com carne moida, legumes refogados
e saladas diversas

Café com leite + bolo de milho + mamao
Maga picada com farofa de castanha

Arroz integral, feijdo, carne moida com chuchu,
moranga refogada e saladas diversas

Mingau de aveia com banana e canela

Puré de batata, frango assado com especiarias,
cenoura refogada e saladas diversas
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Exemplos de produtos alimenticios para preparagoes culinarias

Oleos vegetais

Azeite

Manteiga

Banha de porco
Gordura de coco
Acucar de mesa branco,
demerara ou mascavo
Melado

Rapadura

Sal de cozinha

Frutas

Vegetais frescos

Oleos, acticares e sal,
quando utilizados em
quantidades exage-
radas, podem trazer
doencas como pressao
alta e diabetes.
Portanto, devem estar
sempre em pequenas
quantidades nos
cardapios das cantinas
escolares.

Exemplos de alimentos processados

Cenoura, pepino e ervilhas,
em salmoura

ou em solugdo de sal e vinagre
Extrato ou concentrados de
tomate (com sal e/ou agucar)
Frutas em calda e frutas
cristalizadas

Carne seca e toucinho
Sardinha e atum enlatados
Queijos curados e processados
logurtes sem agucar

Paes de farinha de trigo,
leveduras, agua e sal

L] ° L] ° o ° ° L] o L] ° o ° ° L] ° L] ° o ° () L] o L] ° o ° ° L] ° ° ° o ° o L] o

0 consumo de
alimentos processados
pode aumentar o
risco de doencas

do coracdo e diabetes
e sua oferta deve ser
extremamente
limitada nas cantinas
escolares.
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Exemplos de alimentos ultraprocessados

Varios tipos de biscoitos, sorvetes,
balas e guloseimas em geral; cereais
acgucarados usados no café da
manh3; bolos e misturas para bolo;
barras de cereal; sopas, macarrdo e
temperos "instantaneos"; molhos;
salgadinhos “de pacote”; refrescos
e refrigerantes; bebidas lacteas
adocadas e aromatizadas; iogurtes
com agucar; bebidas energéticas;
produtos congelados e prontos
para aquecimento, como pratos

O consumo de
alimentos ultra-
processados pode
aumentar o risco

de deficiéncias de
nutrientes.

Estes alimentos ndo

de massas, pizzas, hamburgueres, devem fazer parte
extratos de carne ou frango, peixe e das opgoes disponibi-
frango empanados do tipo nuggets; lizadas nas cantinas.

salsichas e outros embutidos, paes
de forma, paes para hamburguer ou
hot dog, paes doces e produtos de
panificagdo com gordura vegetal
hidrogenada etc.

O consumo de alimentos
processados e vltrapro-
cessados esta associado a
varias doengas.

E sério, gente!
Observe o grafico a
seguir e figue ligado!
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Vocé sabia que 720/0 das mortes no Brasil sdo decorrentes de DCNT?
(DCNT: doencas crdnicas ndo transmissiveis)

DCNT mais comuns:
« Circulatoérias

75%

- Cancer dos gastos do SUS

= Respiratérias

« Diabet

- o]baet;?dzsae Perda de aproximadamente

R$ 2 milhdes por dia

na economia brasileira

Fonte: Portal da Sadde SUS

Do natural ao ultraprocessado...

In natura Processado Ultraprocessado

Péssego Compota de péssego Suco de péssego
em pé

Sopa instantanea
de ervilha

Morango Geleia caseira Gelatina de morango
de morango
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Nova Piramide Alimentar

Para maior compreensdo dos conceitos expostos neste capitulo, apresentamos aqui
um novo modelo de piramide alimentar, criado com base na classificagdo do nivel de
processamento dos alimentos.

O modelo grafico da piramide alimentar é uma forma simples de orientar as pessoas
para uma dieta mais saudavel. A base da piramide representa os alimentos mais impor-
tantes para a saude, que devem ser consumidos diariamente e em quantidades maiores.

A medida que sobem os niveis da pirdmide, as quantidades e a frequéncia devem ser
menores. Na piramide abaixo representamos em cores a indicagdo de perigo, alerta
ou consumo livre.

Alimentos
ultraprocessados

Alimentos
processados

Produtos alimenticios
para preparacdes culinarias

Alimentos minimamente
processados

Alimentos
in natura
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Fique de olho!

Biscoitos com cereais
e cereais matinais

Macarrao instantaneo

Hamburguer, carnes
empanadas, salsicha,
salame, linguica,
presunto, mortadela,
apresuntado,
fiambre e paté

Achocolatado de
caixinha, bebidas
lacteas e iogurtes
com sabor, coloridos
e do tipo petit suisse

Molho de tomate
pronto e enlatado

~ Melissa, algons
alimentos podem parecer

savdaveis quando
na verdade néo sdo...

Isso mesmo, Clavdio,
ndo compre "gato por
lebre”. Cuidado!

Esses alimentos, apesar de serem
feitos com cereais, também podem
conter agucar e gorduras de ma
qualidade.

Esse produto é frito ao ser indus-
trializado, com altas quantidades de
gordura, calorias, sédio e aditivos
quimicos.

Esse tipo de alimento também apre-
senta altas quantidades de aditivos
quimicos, sédio e gordura ruim.

Apresentam em sua composicao,
além do leite, grandes quantidades
de agucar e aditivos quimicos.

Podem conter uma quantidade
excessiva de sal e um real¢ador de
sabor chamado de glutamato
monossédico, que esta associado a
diversos prejuizos para a saude.



Vocé entende o rétulo dos

alimentos?

Antes de comprar
e de consumir om produto,
ev observo o que esta
escrito na embalagem.
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Dicas do que é preciso observar nos rotulos:

Calorias do
alimento ou
porcao

Y

Fonte de
energia

Atua na
regulagdo do

intestino

E bom ver as informagdes
notricionais, a lista de
ingredientes e o prazo
de validade!

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcdo de 50g (2 fatias)

Quantidade por porcdo VD (%)
Valor energético 170KCAL=714KJ | 9
Carboidratos 34g 11
Proteinas 4,8¢ 6
Gorduras totais 1,5g 3
Gorduras saturadas

(tipo de gordura encon- 0 0
trada nos alimentos de

origem animal)

Gorduras trans 0 0
Fibra alimentar 0 0
Sédio 66mg 3

Percentagem do
nutriente com base
nos valores diarios
recomendados.

A

-

Soma de amidos
e agucares.

~ag Total de gorduras
monossaturadas,
polissaturadas,
saturadas e trans.

Consumo em
excesso é associado
a pressao alta. Nao
existe apenas em
| produtos salgados.



26 | Guia da Alimentag&o Escolar do Sesc - Volume 1

Os rotulos dos alimentos sdao uma for-
ma de comunicacao entre o fabricante
e os consumidores que trazem informa-
¢Oes importantes sobre a qualidade do
produto.

Interpretar os rotulos muitas vezes nao
é facil. O tamanho da letra, o uso de
termos técnicos e a polui¢ao visual cos-
tumam ser os maiores complicadores
para a compreensao por parte do con-
sumidor.

Informacao nutricional

Na “informacao nutricional" devem cons-
tar o valor energético e a quantidade
de carboidratos, proteinas, gorduras,
fibras e sédio do alimento. Outras infor-
macoes, como presenca de vitaminas,
sao opcionais.

Sempre que for comparar a informacao nutricio-

nal de produtos semelhantes, observe se a por¢ao

é a mesma. Exemplo: compare um pdo de forma
integral, por¢ao de 50g, com outro pdo integral
cuja por¢ao também seja de 50g.

O tamanho da por¢do, na maioria das vezes, é

Veja estas dicas com
atencdo e lembre-se delas
guando estiver lendo

o rotolo de om alimento.

diferente do peso total que esta descrito na emba-
lagem. Deve-se prestar atencdo a quantidade de
calorias e nutrientes da porg¢ao, lembrando que a
quantidade da por¢ao é menor do que a quantidade
do produto na embalagem inteira. Exemplo: um
pacote de biscoito com o peso total de 80g e uma
quantidade de porgao de 40g. A por¢ao de 40g
apresenta 165 calorias. Se vocé ingerir o pacote
inteiro, esta consumindo 330 calorias (se 40 gramas
tém 165 calorias, 80 gramas tém o dobro de valor
calérico, ou seja, 330 calorias).
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Lista de ingredientes

Os ingredientes sdo listados, no rotu-
lo, em ordem decrescente do peso, ou
seja, aquele com maior quantidade no
produto é o primeiro a ser citado.

Geralmente, guanto
menor for a lista de ingre-
dientes, melhor & o prodoto.
Menos & mais!

Procure ler sempre o rétulo dos produ-
tos que vocé adquire e evite alimentos
que tenham como ingredientes princi-
pais a gordura e o agUcar.

Se um dos trés primeiros ingredien-
tes for acucar, gordura hidrogenada
e/ou sal, tenha muito cuidado! Prova-
velmente esse é um produto de quali-
dade nutricional duvidosa.

Prodoto alimenticio |
em promogdo? Com
desconto no prego?

Data de validade

Na embalagem do produto, obrigato-
riamente, o prazo de validade deve es-
tar informado de forma clara e legivel.

Respeite a data de validade informada
pelo fabricante na embalagem. Nao se
deve consumir o produto depois dessa
data.

Para ndo colocar a saude em risco, pro-
cure sempre escolher alimentos em
perfeito estado de conservag¢ao e den-
tro do prazo de validade

Nao deixe de observar \
a data de validade! )
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Fique ligado!

¥ Faca dos alimentos in natura e minimamente processados a base das
preparagoes oferecidas na sua cantina.

© Sempre que for preciso colocar sal, agucar e gordura nas preparagoes,
faca isso com muita moderacao.

¥ Evite ao maximo a comercializacdo de alimentos processados e ultra-
processados no seu estabelecimento.




Alimentagdo
savdavel
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Agora gque conhecemos
melhor os tipos de alimento,
VOMoSs conversar um pouco

sobre alimentagdo savdavel!
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A alimentacao é saudavel quando suficiente, variada e adequada em nutrientes,
contribuindo para a prevencao de doencas e para o0 nosso crescimento em todos os
ciclos da vida.

Atencdo para as recomendagdes dos cantineiros Claudio e Melissa.

Frotas, verdoras
e legumes,
todos os dias!

Preferir os alimentos
ricos em gordora de boa
gualidade notricional.

Consomir alimentos
ricos em fibros.

Usar a agua
como base
da hidratagdo.

Estimolar o consomo de
peixes, cornes mogros
e prodotos lacteos.

Preferir os alimentos
sem adicdo de agdcar.

E saudavel alimentar-se conforme os hébitos regionais, desde que se tenha como base
os alimentos in natura, minimamente processados e aproveitados integralmente.
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Vamos beber mais agua!

A dgoua deve ser
preferéncia sobre
os refrigerantes
e SUCOS, MesSMmo
0s natorais.

A 4gua é fundamental para a saude. E
indispensavel para o adequado funcio-
namento do organismo, melhorando as
funcdes dos rins, bexiga e intestino.

Nas regides de temperaturas mais quen-
tes, deve-se ter uma atencao ainda
maior com a hidratacao. Para garantir
a qualidade da agua é fundamental que
ela seja filtrada ou fervida.

Fique atento a quantidade maxima de
SUCO que uma crianga pode ingerir:

N
8
Menores de 1 ano Nenhum suco! é
S
1a3anos Até 120 ml por dia =
©
£
4 a 6 anos Até 180 ml por dia E‘
5
7 a18 anos Até 240 ml por dia £
[

Cinco passos propostos pelo Sesc
para promover a alimentac¢ao saudavel na infancia

Passo Evite os alimentos muito caléricos, prevenindo a obesidade
1 e doencas a ela associadas.
Passo Prefira os alimentos naturais e as preparacdes caseiras.
2 Evite os alimentos industrializados.
Passo Evite ao maximo os alimentos ricos em sal, agtcar e gor-
3 duras de ma qualidade nutricional como a gordura trans
e a saturada.
Pal'.sso Estimule o consumo de frutas, vegetais e alimentos integrais.
Passo Incentive a hidratagao, ingerindo bastante agua potavel.
5 Evite sucos industrializados e ofere¢a, com moderagao,
sucos naturais.
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Consequéncias da alimentac¢ao inadequada na infancia

A alimentagao inadequada na infancia, além de comprometer o crescimento e o de-
senvolvimento, pode aumentar o risco de doencgas indesejadas na adolescéncia e na

vida adulta.

Orrisco e a evolugao das doencas do coragao, diabetes e pressao alta podem ser mo-
dificados pela adogdo de estilo de vida e habitos alimentares mais saudaveis.

Ingestao excessiva
de gorduras trans
e saturadas

Consumo excessivo
de proteinas

Ingestao excessiva
de carboidratos

Consumo excessivo
de sal

Favorece o aumento do colesterol e da
obesidade. Esses tipos de gorduras pos-
suem efeitos prejudiciais para a saude,
como aumento do colesterol LDL (coles-
terol “ruim”), dos triglicerideos e dimi-
nuicao do colesterol HDL

(colesterol “bom”).

Pode causar sobrecarga aos rins, aumento
da quantidade de gordura corporal e
risco de diabetes.

Pode levar ao desenvolvimento de obesidade,
diabetes e aumento dos triglicerideos.

Esta relacionado a ocorréncia de pressao
alta. Cerca de 80% do sal consumido
diariamente provém de alimentos proces-
sados, como os pré-prontos, congelados,
enlatados, embutidos e condimentos
industrializados.

Fonte: Adaptado de SBP (2012) e de Malachias et al. (2016)
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O papel da familia e da escola na promocao
da alimentac¢ao saudavel

Ja vimos anteriormente que o Brasil vem enfrentando um aumento expressivo do
sobrepeso e da obesidade em todas as faixas etarias.

Um em cada dois Uma em cada trés
brasileiros... criangas brasileiras...
tem EXCESSO DE PESO!

L] o L] ° o ° () L] o L] ° o ° o L] o L] ° o ° o L] o ° ° o ° o L] ° L] ° o ° o L] o

Fonte: Brasil (2015b)

Modar esse cendrio
& oma responsabilidade
gue precisa ser compartilhada
entre a familio e a escola.
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Tudo comeca em casa

A familia tem uma enorme influéncia sobre a alimentagao das criangas, nao soé pela
responsabilidade na oferta do tipo de alimento como também pela formacgao do
comportamento alimentar.

Apesar do seu importante papel para que as criancas desenvolvam habitos sauda-
veis, nem sempre os responsaveis pela familia conseguem exercer adequadamente
a sua funcao de primeiros educadores nutricionais.

A falta de tempo dos pais, somada ao estilo de vida agitado, condiciona muitas ve-
zes as escolhas alimentares da familia e, consequentemente, das criancas, direcio-
nando-as para alimentos de rapida preparagao e consumo, que normalmente sao
hipercaldricos, pobres em vitaminas e minerais.

O que as criangas levam na lancheira?

829% Cereais

Sucos artificiais e
0
67% outras bebidas

Composigdo das lanchei-
ras de criangas de 2ao 5
ano do Ensino Fundamental,
de escolas particulares de
Sao Paulo.

O resultado abaixo indica
excesso de alimentos
industrializados, geral-
mente ricos em agucares,
gorduras e sodio e baixa
presenca de frutas,
verduras e legumes

65% Leite e alimentos lacteos

Bolo, bolacha e barra
549% de cereais recheados
e/ou com cobertura

35% Embutidos

339% Frutas e sucos naturais

4% Verduras e legumes

B
¢
%
&
G
_—

Fonte: Matuk et al. (2011)
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Boa alimentacdao também se aprende na escola

A escola é um excelente espaco para o desenvolvimento da promogdo de saude, per-
mitindo que as a¢des sejam implementadas de forma continua e por longo periodo.

No ambiente escolar, a crianca tera a oportunidade de experimentar outros alimen-
tos e promover alteragdes nos seus habitos alimentares, pelas influéncias do grupo
social e dos estimulos presentes. Os professores sao pegas-chave no processo de
transformacdo para uma alimentagdo saudavel, pois atuam como facilitadores da
articulacdo entre teoria e pratica.

No que se refere especificamente a alimentacao escolar, existem as diretrizes de
alimentacao saudavel propostas pelo Programa Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE). Dentre os objetivos do PNAE, destaca-se a formacao de habitos saudaveis
dos alunos, por meio de a¢des de educacdo alimentar e nutricional; da oferta de ali-
mentos que atendam as necessidades nutricionais, de forma igualitaria, respeitando
as diferencas bioldgicas entre idades, condicdo social e de saude dos alunos, durante
o periodo em que permanecem na escola.

As cantinas devem priorizar a aquisi¢ao de alimentos produzidos em ambito local.

Ja que a escola é um espago tao importante para a promogao de habitos alimentares
saudaveis, a analise dos lanches oferecidos por sua cantina é essencial para melhorar
a qualidade nutricional da alimentagao escolar.

Como sdo 0s
lanches na
sva contina?
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Como devem ser os lanches nas escolas?

¥ Servidos em local apropriado, fora da sala de aula e em horarios fixos.
¥ Intercalados de forma que a crianga tenha tempo de sentir fome.

¥ Produzidos com alimentos in natura e minimamente processados.

¥ Pobres em agucar, gordura de ma qualidade e sal.
¥ Diversificados e variados.

¥ Adequados aos habitos regionais.

© Com a presenca de alimentos ricos em calcio como leites
e queijos.

¥ Sem produtos industrializados como refrigerantes, balas,
bolos com recheio, sucos de caixinha, achocolatados,
iogurtes, bolos prontos, biscoitos recheados, salgadinhos
e frituras.

L] ° L] ° () ° o L] ° L] ° o ° o L] o ° ° () ° o L] o () ° () ° o L] ° L] ° () ° ° L] °

N3ao podera faltar no lanche da escola:

Liqui Algum liquido sem a adi¢ao de agucar,
iquido ; 7 7
como agua, agua de coco e chas.

Que possam ser consumidas com a casca, desde
que higienizadas, ou que a casca seja retirada

Fruta facilmente, tais como: banana, maga, pera,
morango, uva, goiaba, bergamota/tangerina,
péssego e ameixa.

Preferencialmente pao integral, ou biscoito sem
recheio, ou bolo caseiro.

Leite e queijo fresco, somente se for possivel %

armazenar em temperatura segura.

Carboidrato

Proteina
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Fique ligado!

© O atual quadro da alimentagao infantil no Brasil reforca a ne-
cessidade de acdes de promogao da saude em todos os
cenarios e contextos.

© O comportamento alimentar da crianca é determinado em primeira
instancia pela familia, e, secundariamente, por questdes sociais, poli-
ticas e culturais.

© A escola representa um ambiente privilegiado para a implantagao de
estratégias de educagdo alimentar e nutricional na infancia.




Alimentacdo
seqora
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Ja ouviv falar sobre

alimentagdo segura?

\VVamos juntos descobrir
UM pouco mais sobre esse
assonto!
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Promocao da alimentagao segura na escola

AResolugao RDCANVISA Nn° 216, de se-
tembro de 2004, ¢ a legislagao sanitaria
vigente, que estabelece as Boas prati-
cas para servicos de alimenta¢ao, como
as cantinas escolares. Seguir rigorosa-
mente as boas praticas de preparo e
manipulacao de alimentos, propostas
pela citada resolucao, é uma sabia e
indispensavel estratégia para o esta-
belecimento que deseja conquistar e
fidelizar clientes. Afinal de contas quem
é que nao gosta de comer em um local
limpo e organizado?

Conversar sobre esses
ossuntos é fondamental
para a garantia de oma
alimentagdo segura.

Nas cantinas ndo é diferente. Todas as
operagoes, desde as que sao realizadas
sobre a matéria-prima até a entrega do
produto final ao cliente, devem respei-
tar as normativas envolvendo as boas
praticas. Todos esses cuidados objeti-
vam prevenir, reduzir a um nivel aceita-
vel ou eliminar qualquer tipo de agente
que possa comprometer a qualidade e a
seguranga do alimento.

° o o (] ° ° L] L] () o () () (] ° L] L] () () o °

¥ Contaminantes alimentares.
¥ Doengas transmitidas por alimentos.
¥ Manipulacao higiénica dos alimentos.

¥ Boas praticas de fabricagao.
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O Clavdio falov dos
contaminantes como om
dos problemas ligados
a alimentagdo.

Mas quais sio
esses agentes de
contaminagao?

Tipos de agentes contaminantes dos alimentos

Perigos fisicos Perigos quimicos Perigos bioldgicos

[~
Contaminacdes por meio Contaminacdes por Contaminacbes por
de substancias como substancias como organismos prejudiciais
pedagos de vidro, metal e agrotoxicos, tintas e a saude do consumidor,
madeira e outros objetos desinfetantes, como bactérias e virus,
que possam causar dano dentre outros. por exemplo.

fisico ao consumidor.

Para evitar a contaminagao do alimento pelos agentes fisicos, quimicos e bioldgicos,
deve-se ter cuidado durante todas as etapas de manipulacao do alimento, ou seja,
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, porcionamento e manutencao.



Saide e qualidade dos alimentos | 43

Consequéncias da oferta
de alimentacao insegura

As Doencgas Transmitidas por Alimento (DTAs) sdao produzidas pela ingestao de
alimentos e/ou agua contaminados.

E considerado surto de DTA quando duas ou mais pessoas apresentam doenca
semelhante apds ingerirem alimentos e/ou agua da mesma origem (Brasil, 2010).

A contaminacao de um alimento pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia de
producao. Uma medida de preven¢do importante para evitar a ocorréncia das DTAs
é a capacitacao constante e regular de todos os funcionarios.

Para garantir a seguranca dos alimentos, a vigilancia sanitaria estabelece um
conjunto de medidas de higiene, chamadas boas praticas, obrigatorias em todos os
estabelecimentos de producao de alimentos, cuja finalidade é proteger a saude do
consumidor.

Todos os envolvidos na
cadeia de prodogdo
sdo responsaveis pela
seguranca dos alimentos.

Faga a
sva parte!




44 | Guia da Alimentag&o Escolar do Sesc - Volume 1

As etapas da alimentacgao segura na escola

RECEBIMENTO Nesta etapa o manipulador deve fazer uma breve
selec¢do, de modo que os produtos que ndo apre-
sentem condic¢do de uso sejam descartados.

As embalagens externas (como caixas de
papeldo, de madeira e sacos de papel) devem ser
retiradas para evitar entrada de pragas e

nao aumentar a contaminac¢ao ambiental.

0 manipulador deve armazenar rapida e correta-
mente os alimentos para conservar sua qualidade
o maior tempo possivel, evitando que estraguem.
0 armazenamento pode ser a frio (em geladeira,
congelador ou freezer) ou a seco (no estoque),
dependendo da origem do alimento e das orienta-
¢des do fabricante.

PRE-PREPARO Nas etapas de pré-preparo e preparo, fique atento:
E PREPARO
¥ Higiene adequada das maos, para evitar a
contaminacao.

¥ Cinco dias, no maximo, é o prazo de consumo
de um alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo, em temperatura igual ou inferior
a4°C.

© Os alimentos devem ser expostos a tempera-
tura ambiente somente pelo tempo minimo
necessario para o seu preparo.

¥ Depois de preparado, o alimento deve ficar em
temperatura acima de 60 °C, no maximo por 6
horas.

¥ 0 alimento preparado deve sempre ficar no
QUENTE (estufa ou fogdo) ou no FRIO (geladei-
ra/freezer), NUNCA na temperatura ambiente,
que é ideal para o crescimento de bactérias.
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PORCIONAMENTO Nesta etapa, em que o alimento é retirado da
panela e transferido para cubas, travessas ou
pratos. Deve-se observar:

¥ Higiene pessoal do manipulador

¥ Higiene dos utensilios

Quanto mais rapido o porcionamento, menos tempo
o alimento ficara exposto a temperatura ambiente:
menor risco de contaminacao.

Quando terminamos de preparar o alimento

e ndo servimos imediatamente, temos que man-
té-los em temperatura controlada (60 °C ou mais
para alimentos quentes e 5 °C ou menos para
alimentos frios), para que os microrganismos
ndo se multipliquem.

Os alimentos quentes devem ser mantidos
aquecidos e, os frios, resfriados.

Manter a cadeia de quente ou frio apés o preparo é
um cuidado essencial para manuteng¢ao da
qualidade e seguranca do alimento produzido.
Fique atento. Nao descuide!

Dois tipos de manutenc¢do, atengdo para os cuidados:

Manutencao a frio, utilizada para saladas e sobremesas:

© Cobrir e colocar em temperatura menor que 5 °C.

© Colocar nas prateleiras de cima, jamais abaixo de produtos crus.

Manutencao a quente, utilizada para pratos servidos quentes como
arroz, feijao, carnes, pescados, sopas etc.:

© Cobrir e colocar em temperatura maior que 60 °C.

¥ 0 alimento deve ser mantido na caldeira ou fogéo em
banho-maria ou em fogo baixo.

© Se a temperatura baixar, reaqueca imediatamente.
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DISTRIBUICAO

Esta é a etapa em que o alimento é exposto para o
consumo. Para garantir sua qualidade, ele deve ser
mantido nas temperaturas corretas, ou seja, acima de
60 °C para alimentos distribuidos a quente e abaixo
de 5 °C para alimentos distribuidos a frio.

CUIDADOS:

© Diminuir ao méximo o tempo entre o final do pre-
paro e a distribuigdo;

© Manter o alimento sempre na cadeia de quente ou
frio, conforme natureza da preparacao;

© Preparar somente a quantidade necessaria, para
evitar desperdicio.

Fonte: Brasil, 2010.
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Higiene e sauide dos manipuladores de alimentos

© Uniforme limpo e completo em todos ¥ Nao ingerir alimentos nem mascar
os setores. chicletes durante a producgao da

feicdo/lanche.
© Adequada lavagem de méos. refeicao/lanche

© N3ao sentar no chao.
© Banho diario.

- _ _ © N3o usar cremes, perfumes ou logoes.
© N3ao tossir ou espirrar sobre os

alimentos ou proximo deles (em © N3ao usar qualquer tipo de adorno
casos extremos, afastar-se dos produ- como: pulseira, relogio, anéis, brincos,
tos que estejam manipulando e tossir piercing, corddes, aliancas ou similares.
em direcao oposta aos alimentos, . .
lavando as maos imediatamente). © Nao levar para o local dg produgdo:
roupas e objetos pessoais, como o
© N3ofumarna area interna da empresa celular ou outros alimentos.

(inclusive no patio).

Todos nos lavamos as
mdos desde pequenos,
ndo & mesmo?

Mas quem trabalha
com alimentos precisa
observar uma série
de detalhes.

\amos ver os cuidados
gue o manipolador de
alimentos precisa ter na
higiene das mdos.

E importante guardar
na.memorio. e seguir
cada um desses detalhes!
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Abra a torneira e molhe as maos,
evitando encosta-las na pia.

Aplique na palma da mdo a quanti-

dade de sabonete liquido suficiente
para cobrir toda a superficie de cada
uma das maos (seguir a quantidade
recomendada pelo fabricante).

Ensaboe as palmas das maos, fric-
cionando-as entre si.

Esfregue a palma da mao direita
contra o dorso da mao esquerda, e
vice-versa, entrelagando os dedos.

®

Esfregue o dorso dos dedos de uma
mao com a palma da outra, com
movimentos de vai-e-vem.

Esfregue o polegar direito, com a
palma da outra mao, fazendo movi-
mento circular.

Friccione as polpas e unhas de cada

dedo, com a palma da outra mao, fe-
chada em concha, fazendo movimento
circular.

Esfregue o punho, com a palma da
outra mdo, em movimento circular.

Enxague as maos, retirando os vesti-
gios do sabonete. Evite contato direto
das maos ensaboadas com a torneira.

1 0 Seque as maos com papel-toalha
descartavel, iniciando pelas
maos e seqguindo pelos punhos.

= @



Condicgdes de saude
do profissional de alimentacgao

Trabalhar com alimentagao envolve dire-
tamente a saude das pessoas que conso-
mem os alimentos preparados por nos.
Por isso, todo cuidado é pouco. E impres-
cindivel realizar exames periodicos.

E a qualquer momento, em caso de doenga
ou lesao, o manipulador deve imediata-
mente avisar a sua chefia para que seja ado-
tada, de acordo com o grau do ferimento,
uma destas medidas de seguranca:

© Afastamento temporario do manipulador.
¥ Trocar o manipulador de atividade.

¥ Colocaruma protecdo do tipo curativo
sobre o ferimento e cobrira mdo com
uma luva.

© Encaminhar para atendimento médico.
Higiene do local de producao

1. As cantinas devem possuir banhei-
ros devidamente abastecidos com
produtos destinados a higiene pes-
soal, tais como: papel higiénico,
sabonete liquido antisséptico, sem
cheiro, alcool gel 70% e toalhas de
papel ndo reciclado.

2. Devem existir lavatdrios exclusivos
para a higiene das maos na area de
manipulagdo, em posi¢des estraté-
gicas e em nUmero suficiente.

3. Aslixeiras disponiveis nos banheiros
das cantinas devem possuir tampa
que ndo necessite de contato das
maos para ser aberta.

4. Devem ser afixados, em locais de
facil visualizacdo, cartazes de orien-
tacdo aos manipuladores sobre a
correta lavagem das maos.
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5. E preciso manter bem conservado
o ambiente de manipulagdo: piso,
parede, teto, janelas, portas e equi-
pamentos. O local de trabalho (inclu-
sive moveis, equipamentos e utensi-
lios) ndo deve apresentar rachaduras,
trincas, bolores ou descascamentos,
pois esses defeitos dificultam a
limpeza e acumulam sujeira.

6. Tenha especial aten¢ao com as caixas
de gordura, que devem estar em
adequado estado de conservagao,
limpeza e funcionamento.

7. O estabelecimento deve estar livre de
objetos que ndo sejam de uso diario,
porque podem servir de abrigo para
insetos e outras pragas indesejadas.

8. Aiiluminagdo da area de preparagao
deve proporcionar adequada visuali-
zagao. As luminarias, localizadas nas
areas de manipulagdo, devem ter
prote¢ao contra explosao e quedas
acidentais.

9. O fluxo de ar nao deve ser direcionado
diretamente para os alimentos. Fique
atento ao posicionamento de venti-
ladores e janelas.

10. As instalagdes elétricas devem estar
bem protegidas, permitindo ade-
quada higienizacdo dos ambientes,
bem como evitando acidentes no
ambiente de trabalho.

11. Bancadas, mesas, panelas, colheres,
placas de corte e formas, que entramem
contato com os alimentos, devem
ter superficies lisas, lavaveis e es-
tar em perfeito estado de uso. Nao
utilizar nenhum tipo de material de
madeira.

12. O reservatorio de agua precisa estar
tampado, em boas condigoes e ser
de material adequado. O ideal é que
a higienizacao seja feita no maxi-
mo a cada seis meses ou quando
aconteca algum problema que exija
manutencao.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.
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As portas dos banheiros e vestiarios
devem ser mantidas sempre fechadas.

Tanto nos banheiros como na area
de manipulacdo, ha necessidade de
uma pia exclusiva para lavagem de
maos.

Toda a cantina deve estar livre da
presenca de insetos (baratas, moscas,
formigas, ratos etc.), e de animais
domésticos, como cdes e gatos.

Para evitar o acesso das pragas a
cantina, as portas e as janelas devem
ser mantidas fechadas, as aberturas
externas devem ser protegidas por
telas milimétricas e os ralos devem
possuir tampas com sistema de
fechamento.

Produtos quimicos para o controle
de pragas precisam ser aplicados
regularmente, por uma empresa
especializada e licenciada pelos or-
gaos competentes.

Siga rigorosamente as instru¢oes
recomendadas pelo fabricante quanto
adiluicdo e aforma de uso dos produtos
de limpeza.

19.

20.

21.

22.

Esponjas, escovas, fibras e outros
materiais utilizados na higienizagao
devem estar bem conservados, limpos,
e precisam ser trocados sempre
que apresentarem qualquer sinal de
desgaste.

O acesso a area de manipulagdo de
alimentos da cantina deve ser ex-
clusivo aos manipuladores. Se for
necessidade de acesso aos visitantes,
estes precisam seguir as mesmas
regras dos trabalhadores da cantina.

O local de trabalho deve ser higienizado
e organizado ao final do expediente.

Sempre comunique ao responsavel
se visualizar falhas em qualquer um
dos itens citados acima.

Fonte: adaptado de Anvisa, (15 set. 2004)
e Anvisa, (2014a)
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Higiene das frutas e vegetais

Vocé sabia que, nos Estados Unidos, 05 Tacnica correta de higienizacdo

vegetais folhosos sdo a principal causa . -
g princip ¥ Lavar em agua corrente até tirar toda

de Doencas Transmitidas por Alimen- a sujeira e deixar em solu¢do de agua

tos? Para garantir que as frutas e os clorada de 100 ppm.

vegetais manipulados na cantina fiquem © Para fazer a solucdo, utilize 5ml de

adequadamente limpos e livres de micro- agua clorada (correspondente a uma

-organismos prejudiciais & saUde, todos seringa) em 1 litro de agua. Deixe as
: verduras e legumes na solugao por 15

os tipos de frutas, verduras e legumes minutos.

devem ser higienizados de acordo com Fonte: Brasil (2010)

a técnica correta.

Moita gente acredita que
o vinagre e o limdo tém o poder
de eliminar microrganismos.
Mas isso ndo é verdade.

Evatamente! Para a correta
higienizagdo das frotas e
vegetais, precisamos seguir
0sS seguintes passos.

1. Separe os produtos ou partes danificadas ou deterioradas.

2. Lave em agua corrente um a um no caso de frutas e
legumes ou folha a folha no caso de vegetais folhosos,
fazendo movimentos com as maos de cima para baixo.

3. Meca a quantidade de agua necessaria para deixar
todos os alimentos completamente cobertos por agua e
adicione a quantidade de hipoclorito de sédio, conforme
as recomendacdes do fabricante.

4. Ap6s o tempo recomendado, os alimentos devem ser
enxaguados abundantemente em agua corrente, para
retirar o excesso da solugdo de limpeza.

L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L] L]

Fonte: Anvisa (2014b)
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Documentacao

Adotar os cuidados e procedimentos adequados nao é o suficiente. Para garantir o
controle de qualidade total da sua cantina, tudo o que se faz deve estar devidamente
registrado e documentado.

Para o correto cumprimento das normas exigidas na legislacdo sanitaria, a sua can-
tina deve contar com dois documentos fundamentais:

Manual de Procedimentos Operacionais
Boas Praticas Padronizados - POP

Descreve mais detalhadamente
algumas operagdes do Manual de
Boas Praticas, explicando, passo a
passo, como realizar corretamente as
tarefas na cantina. Pode ser comparado
a uma receita de bolo, que seguimos
exatamente para que tudo dé certo.

Descreve o trabalho realizado no dia
a dia da cantina e a forma correta de
fazé-lo. Por isso, devemos consulta-lo
para eventuais esclarecimentos de
dividas.

Todos os funcionarios devem ter livre acesso aos POPs e ao Manual de Boas Praticas
da cantina!

Registros

Os registros sao as planilhas em que a equipe deve anotar, de forma fidedigna e diaria, as
informacgdes sobre os controles de qualidade realizados na cantina. Em caso de identifi-
cagao de falhas, é necessario adotar uma medida corretiva e/ou um plano de agao.

As planilhas devem ser devidamente arquivadas e disponibilizadas para a autoridade
sanitaria local, em caso de inspegao.

Fonte: Anvisa, (2014.)
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© As boas praticas de preparo e manipulacdo de alimentos sdao um
conjunto de medidas de higiene estabelecidas pela Anvisa.
Essas normas sdo obrigatdrias em todas as cadeias de producao de
alimentos e tém a finalidade de proteger a saude do consumidor final.

© O armazenamento e o transporte do alimento preparado, desde a
distribuicao até a entrega para consumo, deve ocorrer em condi-
coes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade
higiénico-sanitaria.

© O alimento deve ficar o menor tempo possivel exposto a temperatura
ambiente.

¥ A seguranga alimentar é responsabilidade de todos e deve ser uma
prioridade em todas as etapas do processo de confec¢ao do alimento.

PROXIMOS VOLUMES

Volume 2: Como implantar a alimentacao saudavel nas cantinas escolares.
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