PREFEITURA MUNICIPAL DE IVATE — ESTADO DO PARANA

Secretaria Municipal de Educacao — Alimentac&o Escolar (PNAE)

MANUAL DE BOAS PRATICAS

Unidade de Alimentacg&o e Nutricdo Escolar (UAN)

Unidade Escolar: Escola Municipal Herculandia

Regime de Funcionamento: Dualidade com o Colégio Estadual Presidente Getulio Vargas
(Prédio Estadual)

CNPJ: 01.831.953/0001-64

Endereco: Avenida 7 de Setembro, s/n — Distrito de Herculandia — CEP 87525-000 — Ivaté/
PR

Telefone: (44) 3673-1304
Responséavel Técnica (Elaboragéo): Josemeire Gonsalves Pereira — Nutricionista

Direcéo Escolar (Aprovacéo): Tania Regina Rocha de Sales

Base Normativa: Resolugdo RDC ANVISA n° 216/2004, Portaria MS n° 2.914/2011 (Portaria de
Consolidacdo GM/MS n° 5), Portaria Estadual SES/PR n° 78/2009 e Resolu¢cdo CD/FNDE n° 06/2020
(PNAE).
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1. OBJETIVO

Descrever os procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais adotados pelo setor de alimentagcédo da Escola
Municipal Herculandia, a fim de atender aos requisitos legais relacionados as Boas Praticas (BP), abrangendo
higiene e salde dos manipuladores, higienizacdo de instalagBes, equipamentos e utensilios, controle da
qualidade da agua, controle integrado de vetores e pragas urbanas, manejo de residuos e monitoramento de
todas as etapas de producgdo para garantir o fornecimento de alimentos seguros.

2. AMBITO DE APLICACAO

Este Manual de Boas Praticas aplica-se integralmente as areas de recebimento, armazenamento (depésito de
secos e equipamentos de frio), pré-preparo, preparo (cozinha em dois ambientes), distribuicdo (guiché e refeitorio
integrado ao patio aberto com balcdo térmico) e higienizacdo do setor de alimentacdo da Escola Municipal
Herculandia, que funciona em prédio do Estado em regime de dualidade com o Colégio Estadual Presidente
Getulio Vargas (Ensino Fundamental e Médio), sendo de cumprimento obrigatério para todas as merendeiras,
equipe de apoio e visitantes autorizados.

3. REFERENCIAS LEGAIS E NORMATIVAS

* Resolucdo RDC ANVISA n° 216, de 15 de setembro de 2004: Dispde sobre o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servigos de Alimentacao.

* Portaria MS n° 2.914, de 12 de dezembro de 2011 (Portaria de Consolidacdo GM/MS n° 5). Disp&e sobre
os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da 4gua para consumo humano e seu padréo de
potabilidade.

» Portaria Estadual SES/PR n° 78, de 28 de janeiro de 2009: Aprova a Lista de Verificagdo em Boas Préticas
para Servicos de Alimentacdo e Normas para Cursos de Capacitacdo em Boas Praticas.

* Resolucédo CD/FNDE n° 06, de 08 de maio de 2020 (PNAE): Dispde sobre o atendimento da alimentac&o
escolar aos alunos da educac¢éo basica no &mbito do Programa Nacional de Alimentacéo Escolar.

4. DEFINICOES

* Adornos: Objetos pessoais como brincos, aliancas, anéis, pulseiras, reldgios, correntes e piercings que
possam cair nos alimentos ou acumular microrganismos.

+ Agua Sanitéaria: Solugéo aquosa & base de hipoclorito de sodio, célcio ou litio, com teor de cloro ativo entre
2,0% e 2,5%, dentro do prazo de validade (maximo de 6 meses).

* Alimentos Preparados: Alimentos manipulados e preparados em servicos de alimentagdo, expostos ao
consumo, divididos em: cozidos mantidos quentes; cozidos mantidos refrigerados, congelados ou a
temperatura ambiente; e crus mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente.

* Boas Praticas (BP): Procedimentos adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade
higiénico-sanitéria e a conformidade dos alimentos com a legislagcéo sanitéaria.

* Contaminacdo Cruzada: Transferéncia de microrganismos prejudiciais de alimentos crus ou sujos para
alimentos higienizados ou prontos para consumo, por meio de maos, utensilios ou superficies.

» Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: Sistema que incorpora acdes preventivas e corretivas
destinadas a impedir a atracao, o abrigo, o acesso ou a proliferacéo de pragas.

* Descongelamento: Etapa em que os alimentos passam da temperatura de congelamento para temperaturas
inferiores a 5°C, sob refrigeracdo ou condi¢bes controladas.

* Desinfecc¢do: Reducao, por método fisico e/ou agente quimico, do niumero de microrganismos em nivel que
ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
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* Higienizacdo: Operacdo que compreende duas etapas sequenciais: limpeza (remocdo de sujidades
organicas e minerais) e desinfec¢éo.

» Panos de Limpeza e Descartaveis: Panos utilizados em superficies em contato com alimentos devem ser
substituidos a cada 2 horas (ndo excedendo 3 horas).

« Porcionamento e Pré-Preparo: Etapas iniciais em que matérias-primas passam por higienizacéo, corte,
selecdo, escolha ou divisdo em por¢cées menores.

* Procedimento Operacional Padronizado (POP): Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece
instrucbes sequenciais para operacdes rotineiras na manipulacéo de alimentos.

* Reaquecimento: Etapa em que alimentos ja cozidos devem atingir novamente a temperatura de seguranca
de no minimo 70°C no centro geométrico.

» Resfriamento: Etapa em que o alimento passa da temperatura pos-coccao (60°C) para temperatura inferior a
10°C em no maximo 2 horas.

* Sistema PEPS: Critério de controle de estoque ("Primeiro que Entra, Primeiro que Sai"), garantindo a
rotatividade conforme o prazo de validade.

5. IDENTIFICACAO DA UNIDADE ESCOLAR

5.1. Dados Cadastrais

Campo Informagéo Oficial

Nome da Escola Escola Municipal Herculandia (Dualidade com Colégio Estadual Presidente
Getulio Vargas)

CNPJ 01.831.953/0001-64

Endereco Avenida 7 de Setembro, s/n — Distrito de Herculandia
Municipio / UF / CEP Ivaté — Parana (PR) — CEP 87525-000

Telefone (44) 3673-1304

Propriedade do Imével Prédio pertencente ao Estado do Parana

5.2. Recursos Humanos e Responsabilidade

Cargo / Funcgéo Nome / Formagéo

Responsavel Técnica (RT) Josemeire Gonsalves Pereira (Nutricionista)
Direcéo da Escola Tania Regina Rocha de Sales
Vice-direcdo da Escola N&o ha

5.3. Quadro de Pessoal da Cozinha

Nome do Manipulador Turno de Trabalho
Gabriele Costa de Lima de Oliveira Merendeira / Manipuladora de Alimentos Matutino / Vespertino
Mariane Mirelle de Souza da Silva Merendeira / Manipuladora de Alimentos Matutino / Vespertino

5.4. Clientela, Horério e Sistema de Distribui¢c&o

* Clientela Atendida: Alunos (Sim), Professores (Sim), Funcionarios (Sim).

Manual de Boas Praticas — Escola Municipal Herculandia (lvaté/PR) Pagina 3 de 8



* Horario de Funcionamento: Turno base matutino das 07h45min as 11h45min, com atendimento estendido
de alimentacgdo no periodo vespertino até as 15h45min.

* Tipo de Servico e Distribuicdo: A escola ndo possui refeitdrio fechado exclusivo separado do patio, nem
carro térmico. O refeitorio funciona em conjunto com o patio em espaco aberto, dotado de guiché de acesso
entre a cozinha e o patio. A distribuicao das refei¢cdes ocorre por meio de balcdo térmico em sistema self-
service (no qual os proprios alunos se servem das guarnicdes e acompanhamentos), com excecdo da
proteina (carnes/ovos), que é porcionada e servida diretamente pelas merendeiras para controle
nutricional e quantitativo.

5.5. Grade de Refeicdes e Média Diaria Atendida

Refeicao Inicio Término Média Alunos / Dia Média Adultos / Dia
Desjejum 07h30min 07h45min 66 12

Lanche da manha Nao é servido N&o é servido 0 0

Almogo 10h00min 10h45min 66 12

Lanche da tarde 12h45min Conforme turno 59 16

Jantar 15h00min 15h45min 59 16

6. CONDICOES AMBIENTAIS

6.1. Condigdes Internas

A éarea interna do setor de alimentacdo encontra-se livre de objetos em desuso, sendo estritamente proibida a
presenca de animais. Nos ambientes de preparo e armazenamento nao existem cortinas, vasos com plantas ou
itens de decoracao que acumulem poeira ou favorecam pragas.

6.2. Condi¢Bes Externas e Entorno Rural

As edificacBes sdo projetadas para possibilitar o fluxo ordenado nas etapas de preparacdo. A &rea externa
imediata (patio) mantém-se livre de entulhos e com manutencéo periddica da vegetagdo. Contudo, por situar-se
no Distrito de Herculandia, o prédio escolar é mediado por propriedades rurais delimitadas por cercas que
permitem a passagem e 0 acesso de animais domeésticos e errantes, como cdes e gatos, ao perimetro
externo da escola.

Providéncias e Barreiras Ambientais Obrigatérias (ltem 6.3)

* Manter permanentemente fechadas todas as portas de acesso a cozinha e ao depésito, bem como as
telas milimetradas das janelas e a vedacgéo do guiché de distribuicdo fora dos horérios de atendimento,
impedindo o ingresso de cées, gatos, aves e insetos oriundos das propriedades rurais vizinhas.

* Solicitar formalmente junto & direcdo escolar e a instancia estadual mantenedora o reforco no
fechamento perimetral (telamento ou fechamento inferior de portées e cercas) para bloquear a entrada
de animais no pétio de consumo.
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7. INSTALACOES, EDIFICACOES, SANEAMENTO E EQUIPAMENTOS

7.1. Estrutura Fisica da Cozinha (Dois Ambientes)

A area de producéo da alimentacéo escolar é dividida fisicamente em dois ambientes integrados, ambos com
paredes revestidas em azulejos na cor branca (lisas, lavaveis, impermeaveis e integras) e portas e janelas
providas de telas milimetradas contra insetos:

« Ambiente 1 (Area de Coccéo / Preparo Principal): Possui teto em gesso na cor branca, piso revestido
em granito cinza antigo (liso, lavavel, impermeavel, integro e livre de rachaduras) e porta de madeira
ajustada ao batente.

« Ambiente 2 (Area de Apoio / Pré-Preparo e Higienizagdo): Possui teto em forro de PVC na cor branca,
piso em ceramica mesclada nas cores bege e branca (superficie lisa e escorregadia quando molhada) e
porta de aco na cor branca.

* Ventilacdo e Climatizac&o: Os ambientes dispdem de ventilagdo natural pelas janelas teladas e contam com
1 (um) aparelho de ar-condicionado em cada ambiente (totalizando 2 unidades). Ha também 1 (um)
ventilador instalado atualmente em desuso. Ndo ha coifa ou sistema de exaustdo mecanica instalado
sobre os fogdes.

7.2. Depésito de Alimentos Secos e Equipamentos de Frio Acoplados

A escola disp6e de um cdmodo exclusivo destinado ao armazenamento de géneros nao pereciveis (depoésito de
secos), no qual também estdo instalados equipamentos de refrigeracdo e congelamento para otimizagdo do
espaco fisico:

* Revestimentos e Aberturas: Teto em gesso na cor branca, piso revestido em granito cinza antigo (liso,
lavavel, impermeével, integro e livre de rachaduras), paredes lisas lavaveis em cor clara, porta de madeira e
prateleiras confeccionadas em alvenaria (lisas e lavaveis, facilitando a higienizacdo e o afastamento do
piso).

* Equipamentos Instalados no Depdsito: Neste mesmo ambiente encontram-se instalados 1 (um)
refrigerador industrial e 1 (um) freezer.

7.3. Refeitorio / Patio, Sanitarios e Vestiarios

* Refeitério e Guiché: O refeitdrio funciona em conjunto com o péatio em espacgo aberto, interligado a cozinha
por um guiché de acesso. No local fica posicionado o balcédo térmico (self-service) e as mesas coletivas
para alimentag&o dos alunos.

» Vestiarios e Sanitarios: A unidade escolar ndo possui vestiarios exclusivos para as manipuladoras de
alimentos. Os sanitarios sdo de uso comum compartilhado com os demais funcionéarios da escola,
situados fora da area de manipulacdo de alimentos (sem comunicacgao direta com a cozinha ou depdsito).
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Diagnostico de Ndo Conformidades Estruturais e Plano de Acdo Corretiva

* Instalagbes Elétricas e Torneira Elétrica: H& pontos com fios elétricos expostos na cozinha e uma
torneira elétrica inoperante (ndo funcionando) apresentando exposicéo de fiacdo, além de 1 ventilador
em desuso. Ac¢do Corretiva: Solicitagdo formal de manutengéo elétrica emergencial ao 6rgdo mantenedor
(Estado/Municipio) para embutimento/protecdo em eletrodutos de toda a fiagdo exposta, retirada do ventilador
inoperante e conserto ou remogao segura da torneira elétrica.

* Vazamento Hidraulico no Setor de Higieniza¢do: O encanamento da pia do setor de higienizacdo apresenta
vazamento ativo. Agdo Corretiva: Reparo hidraulico urgente para estancar o vazamento, evitando umidade
excessiva e risco de quedas no piso ceramico liso (bege/branco).

* Auséncia de Pia Exclusiva para Higienizagcdo das Maos: A cozinha ndo possui lavatorio exclusivo para
higienizacdo das méaos. Acéo Preventiva Provisoria: Enquanto ndo é instalada uma pia exclusiva proxima a
entrada da cozinha, destina-se uma das cubas/pias existentes exclusivamente para a antissepsia das maos
antes do inicio e a cada troca de tarefa, dotada de sabonete liquido antisséptico, papel-toalha néo reciclado e
lixeira com pedal, jamais lavando mé&os na cuba onde se higienizam alimentos.

* Exaustdo e Vestiarios: Formalizada a gestdo escolar e estadual a necessidade de instalacdo de coifa/
exaustor sobre os fogdes e a destinagdo de espaco exclusivo para guarda de pertences e troca de uniformes
das merendeiras.

7.4. Abastecimento de Agua e Manejo de Residuos

» Abastecimento e Reservatdério: A agua provém da rede publica municipal de Ivaté e abastece o reservatorio
superior (caixa d'agua), que € higienizado e desinfetado a cada 6 meses por empresa especializada, com
registro arquivado conforme o POP 03.

» Manejo de Residuos: Coletores internos dotados de tampas com acionamento por pedal e sacos plasticos
resistentes. Os residuos sdo retirados diariamente apds cada refeicdo e acondicionados em abrigo externo
fechado até a coleta publica municipal.
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7.5. Inventério Exato de Equipamentos e Manutengao

Equipamento / Utensilio

Localizacdo / Especificagdo Técnica

Manutencdo e Controle

Fogéo Industrial

Forno

Refrigerador Industrial

Freezer Vertical (480
Litros)

Freezer Horizontal

Freezer (Adicional no
Depdésito)

Balcdo Térmico (Self-
Service)

Aparelho de Ar-
Condicionado

Ventilador (Em Desuso)

Panelas, Caldeirdes e
Utensilios

02

02

02

01

01

01

01

02

Diversos

Cozinha (Ambiente 1) — Queimadores em
bom estado

Cozinha (Ambiente 1) — Coccéo de
assados e paes

01 na Cozinha e 01 no Deposito de
Alimentos Secos

Cozinha / Area de Apoio — Congelamento
de carnes/polpas

Cozinha / Area de Apoio — Congelamento
complementar

Instalado no interior do Depdsito de
Alimentos Secos

Area de distribuic&o (guiché/pétio) para
manutencéo a quente

01 instalado em cada ambiente da
cozinha

Instalado na cozinha — Inoperante /
Aguardando retirada

Aluminio refor¢ado, aco inox e polietileno
(proibido madeira)

Limpeza diaria / Revisdo
semestral de gas

Limpeza apds uso / Revisdo
preventiva semestral

Limpeza semanal / Planilha de
temperatura

Limpeza quinzenal / Planilha de
temperatura

Limpeza quinzenal / Planilha de
temperatura

Limpeza quinzenal / Planilha de
temperatura

Higienizacg&o diaria / Controle
térmico (> 60°C)

Limpeza quinzenal de filtros /
Revis&o semestral

Retirada definitiva solicitada a
manutencao

Higienizacgao diaria conforme
POP 01

8. HIGIENIZACAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

As operacdes de limpeza e desinfecgdo s@o executadas diariamente pelas merendeiras conforme o POP 01,
utilizando apenas saneantes regularizados pela ANVISA/MS, armazenados em local isolado dos alimentos. E
proibido o uso de substancias odorizantes na cozinha. Panos de limpeza sdo substituidos a cada 2 horas
(méximo 3 horas) e esponjas sao desinfetadas diariamente ao final do expediente.

9. MANIPULADORES DE ALIMENTOS

* Uniformes e Calgcados Antiderrapantes: Uso obrigatério de uniforme branco limpo e trocado diariamente
(jaleco sem bolsos acima da cintura, calga comprida e touca cobrindo totalmente os cabelos). Devido ao piso
cerémico liso (bege e branco) do Ambiente 2 ser escorregadio, é obrigatério o uso de calgados fechados
com solado rigorosamente antiderrapante. Na auséncia de vestidrio exclusivo, as merendeiras devem
acondicionar seus pertences pessoais em bolsas fechadas fora da area de manipulagéo de alimentos.

* Salde e Conduta: Exames médicos periddicos (ASO) atualizados; afastamento imediato em caso de
ferimentos nas maos, infeccdes de pele, respiratérias ou gastrointestinais. Unhas curtas sem esmalte,
proibicdo total de adornos e de conversas paralelas sobre os alimentos ou durante o porcionamento da

proteina no balcéo.

* Higienizacdo das Maos e Capacitacdo: Lavagem rigorosa das maos antes de iniciar as atividades, apds
usar o sanitario compartilhado, apds tocar em lixo ou macanetas e a cada troca de tarefa. Capacitacéo
periédica comprovada conforme o POP 04.
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10. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Mantido por meio de barreiras fisicas continuas (telas milimetradas nas portas e janelas, ralos sifonados
fechados, descarte diario de lixo e eliminagcdo de caixas de papeldo no estoque), com atencao redobrada ao
perimetro externo devido as cercas das propriedades rurais vizinhas que permitem o transito de cdes e gatos no
patio. O controle quimico (desinsetizacdo e desratizacdo) é executado semestralmente por empresa
especializada licenciada fora do horério escolar, com certificado arquivado conforme o POP 02.

11. PREPARO, CONTROLE TERMICO E DISTRIBUICAO

* Recepcdo e Armazenamento (PEPS): Conferéncia de integridade, validade e temperatura no recebimento
(congelados a -12°C ou inferior; refrigerados a até 7°C). Armazenamento congelado a -18°C ou inferior e
refrigerado entre 0°C e 5°C nos 2 refrigeradores industriais e nos 3 freezers disponiveis (1 vertical 480L, 1
horizontal e 1 no depdsito). Insumos secos organizados sobre as prateleiras de alvenaria do deposito
seguindo o sistema PEPS.

» Coccao, Resfriamento e Hortifratis: Coccdo e reaquecimento atingindo no minimo 70°C no centro
geométrico. Hortifrdtis lavados em agua corrente e imersos em solucdo clorada a 200 ppm por 15 minutos,
seguidos de enxague potavel. Proibido o uso de ovos crus em preparacfes sem coccdo e a oferta de
alimentos fritos.

* Distribuicdo no Balcdo Térmico (Self-Service): Os alimentos prontos expostos no balcdo térmico do
guiché/péatio devem ser mantidos em temperatura superior a 60°C por no maximo 6 horas. Os alunos
servem-se autonomamente das guarnicdes, enquanto a proteina é obrigatoriamente porcionada pelas
merendeiras paramentadas com touca e mascara descartavel.

12. CONTROLE DE REVISOES E APROVACAO

Revisédo Descricdo da Alteracao Responsavel

01 Elaboragéo inicial e levantamento fisico da unidade em Julho / 2026 Josemeire G. Pereira
dualidade

02 Incluséo das especifica¢des do depdsito de secos, Novembro/ 2026 Josemeire G. Pereira

inventario exato de freezers/refrigeradores/fogdes e
ajustes estruturais

Josemeire Gonsalves Pereira Tania Regina Rocha de Sales
Nutricionista — Responsavel Técnica (Elaboracéo) Diretora Escolar (Aprovacao)
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