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PROGRAMA NACIONAL DE ALIMENTAGCAO ESCOLAR (PNAE) ¢ VIGILANCIA SANITARIA

MANUAL DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO DE
ALIMENTOS E LACTARIO

Centro Municipal de Educacéo Infantil Menino Deus — Distrito de Herculandia / lvaté-PR

1. IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Estabelecimento Centro Municipal de Educagéo Infantil Menino Deus

CNPJ 76.724.939/0001-60

Endereco Rua Princesa Izabel, s/n — Distrito de Herculandia — Ivaté/PR — CEP:
87527-000

Telefone / E-mail (44) 3673-1033 | crechemeninodeusivate@gmail.com

Responsavel Técnica (RT) Josemeire Gonsalves Preira — Nutricionista

Direcéo Madalena de Brito

Orientadora Pedagdgica Sandra Ruas de Andrade

2. OBJETIVO E CAMPO DE APLICACAO

Este Manual de Boas Praticas (MBP) estabelece os procedimentos higiénico-sanitarios e operacionais
adotados na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e no Lactario do CMEI Menino Deus, em
conformidade com a Resolugdo RDC n° 216/2004 da Anvisa e as diretrizes do Programa Nacional de
Alimentacéo Escolar (PNAE).

O documento aplica-se a todas as etapas do processo produtivo: recebimento, armazenamento, pré-
preparo, preparo, porcionamento, distribuicdo de refeices e reconstituicdo de férmulas infantis, visando
garantir a seguranca alimentar e nutricional da comunidade escolar.

3. CARACTERIZACAO DO SERVICO E QUADRO DE PESSOAL

3.1. Horério de Funcionamento e Atendimento
* Horario de Funcionamento: Segunda a sexta-feira, das 07h30min as 17h00min.

* Clientela Atendida: Alunos (bercéario, maternal e educacédo infantil), professores e funcionarios da
unidade escolar.

* Tipo de Servico de Distribuicdo: Distribuicdo realizada em refeitério fechado e climatizado, com
entrega por meio de guiché de acesso a cozinha, sem utilizacdo de carro térmico ou balcao térmico
(servico imediato apos o preparo).
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3.2. Quadro de Pessoal da Cozinha e Lactario

Nome Completo Funcéo

Ana Maria Rodrigues Pereira Lopes Merendeira

Maria Iracema de Salles Larentes Merendeira

3.3. Cronograma e Volume de Refei¢cBes Diérias

Tipo de Refeicéo Horario de Distribuicéo Alunos Funcionérios Total/Dia
Desjejum 07h45min as 08h15min 43 15 58
Almoco 09h30min as 11h00min 43 15 58
Formula (Bercério e Maternal) 12h00min as 12h30min 32 00 32
Lanche da Tarde 12h45min as 14h15min 49 15 64
Jantar 15h00min as 16h00min 49 15 64

4. ESTRUTURA FISICA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

A unidade de alimentacdo do CMEI Menino Deus é dividida em ambientes funcionais distintos,
estruturados para prevenir o cruzamento de fluxos e evitar a contaminacao cruzada:

4.1. Cozinha

* Acabamento e Revestimento: Teto em laje, piso revestido em azulejo branco de facil higienizagéo e
bancadas de manipulacéo e apoio em marmore.

* Climatizacdo e Comunicacado: Equipada com 01 aparelho de ar-condicionado e guiché de acesso
direto ao refeitério para entrega das refeicées prontas.

* Equipamentos Disponiveis: 01 fogdo industrial, 01 forno industrial, 01 refrigerador industrial, 01
refrigerador doméstico (capacidade de 480 litros), 01 freezer, 01 forno elétrico e 01 micro-ondas.

4.2. Refeitdrio
* Ambiente fechado, climatizado com ar-condicionado e integrado a cozinha pelo guiché de
distribuicédo.
* Devido a auséncia de balcao térmico e carro térmico, o porcionamento e a entrega ocorrem

imediatamente apos a finalizacdo do preparo, garantindo o controle rigoroso do binémio tempo-
temperatura.

4.3. Despensa de Alimentos Secos

Y

+ Area exclusiva destinada a estocagem de géneros alimenticios ndo pereciveis, equipada com
prateleiras em alvenaria.

* Controle de Fluxo: N&o possui acesso direto ao interior da cozinha, impedindo a entrada de
embalagens secundarias externas, caixas de papeldo e poeira na area limpa de manipulacéo.
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4.4, Lactario

» Estrutura e Isolamento: Ambiente totalmente isolado da cozinha principal (sem comunicacdo ou
acesso interno entre os dois setores), assegurando rigoroso controle microbiol6gico para o preparo
das formulas infantis destinadas ao bercario e maternal.

* Distribuicdo: Dispde de guiché pequeno exclusivo para a entrega das mamadeiras e copos
higienizados e envasados as cuidadoras e professoras.

5. PROCEDIMENTOS HIGIENICO-SANITARIOS (BOAS PRATICAS)

5.1. Salde e Higiene dos Manipuladores

» Controle de Saude: As merendeiras realizam exames médicos periédicos (ASO). Manipuladoras que
apresentem lesbes nas maos, sintomas gripais ou infec¢des gastrointestinais séo imediatamente
afastadas da manipulacédo direta de alimentos.

* Uniformizacdo e Apresentacdo: Uso obrigatorio de uniforme completo, limpo e conservado
(camisetaljaleco, calca, avental, calcado fechado antiderrapante e touca cobrindo integralmente os
cabelos). E estritamente proibido o uso de adornos (anéis, aliangas, pulseiras, relégios, brincos), bem
como manter unhas compridas ou com esmalte.

* Higienizac&do das M&os: Executada rigorosamente ao iniciar o turno, antes de ingressar no lactario,
apos utilizar o sanitario, apds manipular alimentos crus ou residuos, e sempre que houver troca de
atividade.

5.2. Recebimento e Armazenamento

* Recebimento de Mercadorias: Inspecéo sistematica da temperatura, prazo de validade, integridade
das embalagens e caracteristicas sensoriais (cor, odor, textura) no ato da entrega.

» Despensa de Secos: Organizacdo dos géneros nas prateleiras de alvenaria obedecendo ao critério
PVPS (Primeiro que Vence, Primeiro que Sai), mantendo afastamento minimo de 10 cm das paredes
e do piso. Saneantes e produtos de limpeza s&o armazenados em compartimento totalmente
separado dos alimentos.

» Cadeia de Frio: Alimentos pereciveis sdo armazenados nos refrigeradores (até 4 °C) e no freezer
(abaixo de -18 °C), devidamente protegidos e identificados com nome do produto, data de abertura
ou manipulacao e prazo de validade.

5.3. Pré-Preparo, Preparo e Distribuicédo

* Higienizacdo de Hortifratis: Lavagem criteriosa em agua corrente (folha por folha ou unidade por
unidade), seguida de imersdo em solucdo clorada (conforme diluicdo especificada no rétulo do
sanitizante regularizado) por 15 minutos e enxague final em agua potavel.

» Coccéo e Distribuicdo Imediata: Durante o cozimento, os alimentos atingem no minimo 70 °C no
centro geométrico. Como a unidade ndo dispde de balcdo térmico, as preparacdes sdo servidas
imediatamente pelo guiché nos horarios programados, mantendo-se acima de 60 °C por no maximo 6
horas (ou consumidas em até 1 hora em temperatura ambiente).

* Coleta de Amostras: Coleta diaria de 100 g de cada preparacdo servida, acondicionada em
embalagem estéril identificada e mantida sob refrigeracédo (até 4 °C) por 72 horas para eventual
andlise epidemioldgica.
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6. PROCEDIMENTOS ESPECIFICOS DO LACTARIO

Por atender lactentes e criancas da primeira infancia em faixa etéria de alta vulnerabilidade imunolégica
(bercério e maternal — 32 férmulas/dia), o Lactario opera sob protocolos sanitarios especificos:

* Acesso Restrito: Apenas a manipuladora designada e devidamente paramentada (mascara facial,
touca e avental exclusivo limpo) tem autorizacdo para entrar no lactério.

* Higienizacdo de Mamadeiras e Utensilios: ApGs o0 uso, 0s recipientes sdo recolhidos, lavados com
detergente neutro e escova exclusiva, enxaguados abundantemente e submetidos a desinfeccao
guimica (solucéo clorada propria para artigos infantis) ou fervura/esterilizacao.

* Reconstituicdo das Formulas Infantis: Utilizacdo exclusiva de dgua potéavel previamente fervida e
resfriada a temperatura indicada pelo fabricante da férmula (em torno de 70 °C para diluigdo segura,
seguida de resfriamento rapido até a temperatura morna de oferta).

* Envase e Entrega: As mamadeiras sdo rotuladas com o nome da crianca e horario de preparo,
sendo entregues exclusivamente pelo guiché pequeno do lactario das 12h00min as 12h30min para
consumo imediato. Nao ha reaproveitamento de sobras.

7. CONTROLE DE PRAGAS, AGUA E MANEJO DE RESIDUOS

* Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: Execucdo semestral de dedetizagdo e
desratizacdo por empresa terceirizada licenciada pela Vigilancia Sanitaria, associada a barreiras
fisicas permanentes (telas milimetradas nas janelas, ralos escamoteaveis e portas ajustadas aos
batentes).

+ Abastecimento e Potabilidade da Agua: Agua proveniente da rede publica de abastecimento, com
limpeza e desinfeccdo semestral do reservatério (caixa d'agua) devidamente comprovada por
certificado ou registro técnico.

» Manejo de Residuos: Lixeiras dotadas de tampa acionada por pedal e revestidas com saco plastico
resistente, esvaziadas continuamente da cozinha e do lactario para area externa de descarte,
impedindo o acumulo de lixo e a atracdo de vetores.

Aprovacéo e Vigéncia:

Distrito de Herculandia — Ivaté/PR, 28 de outrubro de 2026.

Josemeire Gonsalves Preira Madalena de Brito
Nutricionista — Responsavel Técnica Diretora
CRN-8: 3160 CMEI Menino Deus
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