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PREFACIO

Querido gestor escolar,

Gostariamos de parabeniza-lo por toda a dedicacdo e cuidado com a
cozinha de sua unidade escolar. Reconhecemos que suas ac¢des impactam
diretamente na qualidade do servico de alimentacdo, tornando-o mais seguro,
eficaz e capaz de nutrir os educandos de forma adequada, o que contribui
para um desenvolvimento saudavel e um melhor rendimento escolar.

Gerenciar uma unidade escolar, com todas as suas demandas, é uma
tarefa complexa e desafiadora. No que se refere a cozinha escolar, sabemos
que ha diversos aspectos que merecem atencdo especial, como as exigéncias
das normativas sanitarias e de legislacgdes que fomentam a seguranca
alimentar no ambito do PNAE e o acompanhamento da equipe envolvida
nesse processo.

Ciente desses pontos, nossa equipe técnica de nutricdo do Departamento
de Alimentacao Escolar (DAE) preparou este material com zelo e atencdo, com o
objetivo de apoiar suas acdes, apresentar sugestdes de adequacdes, facilitar o
acesso as informacbes e colaborar na melhoria continua do servico de
alimentacado escolar.

Este manual foi pensado para ser pratico e flexivel, levando em conta as
diferentes realidades das unidades escolares. Esperamos que ele contribua
para o seu trabalho, considerando o porte da escola, a estrutura fisica, o
numero de alunos atendidos e os recursos disponiveis. Ao compreender
melhor as necessidades da cozinha e os critérios definidos pelas normativas
sanitarias, vocé estara ainda mais preparado para auxiliar na garantia de um
servico de alimentagdo seguro, eficiente e de qualidade.




INTRODUGAO

Este manual foi desenvolvido com o objetivo de apoiar o trabalho dos gestores
escolares na organizacdo e no funcionamento das cozinhas. As orienta¢des aqui
reunidas foram elaboradas com base nas necessidades observadas nas unidades de
ensino, visando contribuir para a logistica das atividades na cozinha e auxiliar nas
adequacdes que se facam necessarias.

E fundamental que o gestor acompanhe de perto as atividades da cozinha,
observando aspectos como o atendimento aos alunos com necessidades alimentares
especiais (NAE), a etapa de distribuicdo das refeicbes e as boas praticas basicas de
higiene e organiza¢do. Esse acompanhamento contribui para a garantia de um servico
seguro, acolhedor e educativo.

O entendimento e a aplicacdo das orientacdes gerais e das informac¢des contidas
nos manuais e guias elaborados pela equipe técnica de nutricdo garantem que as
diretrizes sejam respeitadas na rotina escolar. Dessa forma, € essencial que os gestores
realizem a leitura dos manuais relacionados a cozinha escolar, analisem com atenc¢do as
orientacbes e compartilhem e discutam com a equipe de cozinheiros as questdes
levantadas pelo nutricionista no relatorio da visita técnica a cozinha, para, assim alinhar
pendéncias, organizar rotinas e promover um ambiente de trabalho mais estruturado.

A identificagdo de demandas, duvidas ou ocorréncias relevantes observadas
pelos gestores escolares deve ser repassada de forma clara e agil a equipe técnica
de nutricdo, a fim de que possamos, juntos, promover 0s ajustes necessarios. Essa
comunicacao € essencial para garantir que as orientacbes técnicas sejam
compreendidas e aplicadas corretamente, assegurando a qualidade do servico de
alimentacdo e a seguranca alimentar dos estudantes.

Dentre os manuais e guias relacionados a cozinha escolar, temos como exemplos
0s seguintes documentos:

e Manual de Boas Praticas da Alimentacdo Escolar;

e Procedimentos Operacionais Padronizados;

e Orientacdes para servicos em cozinhas de creche;

e Guia pratico de acbes de educacao alimentar e nutricional nas escolas;

e Guia de atendimento as necessidades alimentares especiais na alimentacao escolar.
Informamos que as imagens apresentadas neste documento servem apenas como referéncia para
identificagdo do tipo de produto, ndo implicando obrigatoriedade de aquisicdo ou de proibicdo da marca
especifica ilustrada.




DEFINICOES

Areas da alimentacdo escolar: compreendem é&reas destinadas ao
recebimento, armazenamento, distribuicdo, pré-preparo e preparo de
alimentos e bebidas, como despensa, cozinha escolar, area de
recebimento e lactario.

BPA: Bisfenol A (BPA), uma substancia quimica utilizada na fabricacao de
alguns tipos de plasticos.

Cardapio: ferramenta operacional que relaciona os alimentos destinados
a suprir as necessidades nutricionais individuais e coletivas.
Contaminagao: ato ou processo pelo qual um alimento, agua, superficie,
equipamento, utensilio ou ambiente entra em contato — direta ou
indiretamente — com um contaminante (biolégico, quimico ou fisico).
Creche: instituicao educacional que atende criancas de até trés anos de idade.
Despensa: é o local destinado ao armazenamento de alimentos, bebidas,
equipamentos e utensilios em uso na unidade escolar.

DAE: Departamento de Alimentacdo Escolar.

DGSSE: Departamento de Gestao de Servi¢os e Suprimentos da Educacao.
Educando: é o sujeito do processo educativo, aquele que esta em
processo de aprendizagem, em qualquer nivel ou modalidade de ensino.
EPI: Equipamento de Protecdo Individual. Equipamentos utilizados para
protecao durante o trabalho.

Equipe técnica de nutrigao: é o grupo de profissionais responsaveis pelo
planejamento, monitoramento e controle da alimentac¢ao escolar.
Escolares: sdao as pessoas que recebem ensino ou instrucdo em um
ambiente educacional, como alunos ou educandos ou estudantes.
Festividades: sdo eventos ou ocasifes especiais de comemoracao,
geralmente envolvendo rituais, celebrag¢des culturais, religiosas ou sociais.
Géneros alimenticios: sdo todos os produtos destinados a alimentacao
humana, incluindo alimentos, bebidas e ingredientes usados no preparo
de refeicOes.

Lote: conjunto de produtos de um mesmo tipo, processados pelo mesmo
fabricante ou fracionador, em um espaco de tempo determinado, sob
condi¢des essencialmente iguais.
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e NAE: Necessidades Alimentares Especiais.

* Normativas sanitarias: sdo regras e regulamentos que estabelecem
padrdes de higiene, seguranca e controle de saude para proteger a
populacdo.

e PNAE: Programa Nacional de Alimentacdo Escolar - programa do governo
federal que garante a oferta de alimentacdo saudavel e adequada aos
estudantes da educacdo basica das escolas publicas.

e Seguranca alimentar: é a garantia de que todos os alimentos consumidos
sdo seguros, livres de contaminantes e adequados para a saude humana.

e SESMT: Sigla para Servicos Especializados em Seguranca e em Medicina do
Trabalho.
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ASSUNTOS QUE REQUEREM COMUNICACAO DA GESTAO
ESCOLAR AO DAE

PRODUTO IMPROPRIO PARA O CONSUMO

Caso seja identificado algum alimento inadequado para consumo, a equipe
escolar deve separa-lo imediatamente, prevenindo a contaminac¢dao dos demais itens
estocados. Em seguida, o produto deve ser identificado com uma etiqueta
destacando que 0 mesmo esta improprio para o consumo, incluindo outros dados,
como marca, lote, data de validade e quantidade. Apds esse procedimento, a gestao
escolar deve entrar em contato imediatamente com a equipe técnica de nutricao por
meio de canais de comunicacdo oficiais para receber orienta¢des referentes a
solicitacao de troca ou recolhimento.

MUDANCGA DE CARDAPIO PARA ATENDER FESTIVIDADE OU ATIVIDADE PEDAGOGICA

Toda e qualquer necessidade de modificagdo nos cardapios, em razao
de ajustes nas atividades escolares, deve ser informada ao DAE com a devida
antecedéncia. Em alguns casos, a proposta de mudanca do cardapio pode nao
ser aprovada, devido a necessidade de atendimento as normas referentes a
alimentacdo escolar. Pedimos que a solicitacdo de mudancas de cardapios por
motivos de festividade seja realizada a Equipe Técnica de Nutricdo com no
minimo 15 dias de antecedéncia da efetiva aplicacdo do cardapio alterado.

ATENDIMENTO DE EDUCANDOS COM NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS

O gestor escolar atua como facilitador ao identificar o aluno, reunir a
documentacao necessaria, solicitar atendimento nutricional ao DAE, imprimir todas
as vias do Relatorio de Atendimento Nutricional e disponibiliza-lo para a equipe
escolar junto com uma foto do estudante, além de acompanhar o servico prestado
aos educandos. Consulte mais informacbes no Guia de Atendimento as
Necessidades Alimentares Especiais na Alimentacdo Escolar.
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CANCELAMENTO DE ITENS DE ESTOQUE

Em casos de excesso de géneros alimenticios ou outras situacbes que
justifiquem o cancelamento de algum item, é fundamental que a unidade
escolar entre em contato com antecedéncia com o DAE para alinhamento prévio.

CONTROLE DE ESTOQUE

De acordo com a Portaria n°® 36/2018 - SECEL, o docente designado para
exercer a funcao de vice-diretor de Escola tera como atribuicdo, além das
obrigacBes legais previstas em outras normas, manter registros necessarios a
demonstracao das disponibilidades dos estoques da alimentacdo escolar.
Portanto, é essencial que o vice-gestor/vice-diretor alinhe com a equipe de
cozinha a importancia de manter os estoques organizados e 0s registros
devidamente atualizados.

Confira junto ao departamento qual a forma adotada atualmente para realizar cada tipo de
comunicagdo (SIAGRU, e-mail, ligagéo teleféonica, preenchimento de algum formuldrio online, etc.).
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PIA DE LAVAGEM DE MAOS

Descri¢ado: A pia exclusiva para higienizacdo das maos € um item obrigatério
em todas as cozinhas escolares. Ela deve estar localizada dentro da cozinha, em local
de facil acesso, distante da bancada onde os alimentos sdao manipulados, e ser
confeccionada em aco inoxidavel (inox) ou ceramica. Deve estar equipada com
sabonete antisséptico ou, alternativamente, sabonete liquido neutro acompanhado
de alcool gel 70%, além de papel toalha nao reciclado de cor clara. As torneiras devem
ser preferencialmente de acionamento automatico.

Objetivo: Garantir a correta higienizacdo das maos dos manipuladores de
alimentos, prevenindo a contaminac¢ao dos alimentos por micro-organismos.

Observacao: A pia deve ser de uso EXCLUSIVO para lavagem de maos.
Nao deve ser utilizada para demais atividades.

Sugestdes de modelos de pias para higienizacdo das maos:

Pia industrial com Pia industrial com
acionamento por joelho acionamento por pedal

4

Cuba de sobrepor Pia de coluna Pia de canto
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TORNEIRAS

SugestBes de modelos de torneiras para as pias de higienizacdo das
maos, lembrando que as torneiras devem, preferencialmente, ter
acionamento automatico:

Torneira com acionamento com o cotovelo

Torneira com sensor infravermelho
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AQUECEDOR ELETRICO PARA TORNEIRA

Descricao: Equipamento que fornece agua aquecida através de uma
resisténcia alimentada por rede elétrica.

Objetivo: Propiciar uma higienizacdo mais efetiva com remocdo de
gordura dos utensilios, pratos, canecas e panelas, além de garantir o
conforto térmico das maos dos cozinheiros durante o inverno. A torneira
elétrica costuma ser mais fragil, por isso, sugerimos o aquecedor elétrico
instalado embaixo da pia.

Observacao: Recomenda-se a instalacdo do aquecedor em pias de
lavagem de loucas.

Aquecedor elétrico para torneira
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FILTRO DE AGUA

Descrigao: Equipamento com refil responsavel por reter as impurezas
do fluido. Deve haver pelo menos um ponto de agua filtrada na cozinha.

Objetivo: Propiciar o fornecimento seguro de agua livre de impurezas
para o preparo de bebidas frias e gelo usado em bebidas.

Frequéncia: Trocar o filtro conforme orientacdao do fabricante ou a
cada 6 meses.

Observacao: Os filtros da cozinha devem possuir controle sistematico
da troca de refil, por meio de etiqueta fixada no equipamento, contendo a
data da troca e da proxima substituicdo, ou por meio de planilha de controle
organizada.

1 | 1
N
FAST LT R

Data
L+ 7 |

Préoxima Troca

| \

Exemplo de modelo de
etiqueta

*IE i |

Filtro de agua
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PORTAS TELADAS

Descrigao: As portas devem estar bem ajustadas aos batentes, livre de
vaos ou frestas. Caso seja necessario corrigir algum vao, recomenda-se usar
borracha ou silicone. As portas de acesso ao meio externo devem ter
mecanismos de protecdo contra o acesso de pragas. Desta forma, se forem
mantidas abertas, devem ser teladas, com tela de malha de 2 milimetros. A
orientacdo também se aplica a demais areas da alimentacdo escolar que
tenham acesso ao meio externo, como lactarios e despensa.

Objetivo: Impedir a passagem de pragas e vetores urbanos provenientes
do meio externo.

Sugestdo de porta telada:

Porta com tela mosquiteiro
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PROTECAO NO RODAPE DAS PORTAS

Descrigao: Protecdo instalada na parte inferior da porta de acesso a cozinha,
que deve vedar completamente o0 espaco entre a porta e o chao, sem apresentar
rasgos, danos ou falhas na vedacdo. No caso do uso de rodinho, por exemplo, a
borracha deve estar em contato direto com o chdo. Quando houver mais de uma
porta na mesma passagem, instalar preferencialmente na porta que permanecera
fechada (geralmente porta telada). A orientacao também se aplica a demais areas da
alimentagdo escolar que tenham acesso ao meio externo, como lactarios e despensa.

Objetivo: Impedir a entrada de pragas e vetores urbanos no ambiente,
prevenindo a contaminacdao dos alimentos e contribuindo para a seguranca
higiénico-sanitaria.

Sugestdes de itens para protecdo dos rodapés das portas:

Rodinho convencional de Barra de vedacdo de Rodo de encaixe em material
aluminio silicone impermeavel
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SISTEMA DE FECHAMENTO AUTOMATICO NAS PORTAS

Descrigcao: O sistema deve ser resistente, de facil manutencao, silencioso,
ajustado para evitar impactos bruscos, instalado de forma estavel, integro, sem falhas
de vedacdo e em perfeito funcionamento. Pode ser feito de molas, hastes ou
mecanismos hidraulicos ou pneumaticos ajustaveis. Fabricado com materiais que
resistam a corrosdo, ao desgaste e a acdo de agentes de limpeza. Sua instalacao é
obrigatdria em todas as portas que dao acesso a cozinha. Quando houver mais de
uma porta na mesma passagem, instalar preferencialmente na porta telada.

Objetivo: Garantir o fechamento completo da porta.

Sistema de fechamento automatico nas portas
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DISPENSER PARA TOUCAS

Descrigao: Suporte de toucas descartaveis.

Objetivo: Facilitar a organizacdo das toucas e evitar a entrada de
funcionarios e/ou visitantes sem a protecdo adequada para os cabelos.

Observacao: O(s) dispenser(s) de toucas devem ser instalados préximos
a(s) porta(s) de entrada da cozinha, em local de facil visualizacdo e acesso. E
obrigatéria a afixagdo de um aviso na porta, informando que a entrada na
cozinha s6 é permitida mediante o uso de touca. O material do dispenser deve
ser sanitario, sendo vedado o uso de madeira, papeldo, E.V.A. ou qualquer
elemento decorativo que contenha glitter ou materiais que dificultem a

higienizacdo.

&= o>0cCcOo-

Modelos de dispenser para toucas
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PELICULA JATEADA

Descrigao: Peliculas autocolantes instaladas em janelas de cozinha ou
despensa.

Objetivo: Impedir que os alimentos e os funcionarios recebam a
incidéncia direta dos raios solares, que podem provocar alteracdes na
qualidade dos alimentos e prejudicar o conforto térmico na cozinha.

Observacgao: Existem peliculas de tipos e graus diferentes de bloqueio
de luz, podendo reduzir a incidéncia dos raios solares e reduzir a
temperatura do ambiente interno. Sugerimos a pelicula jateada, pois ela
permite a passagem da claridade e impede a entrada dos raios UV; porém,
vale lembrar que essa pelicula altera a visibilidade do ambiente de dentro
para fora e vice e versa. Ao identificar a incidéncia direta de raios solares na
despensa e/ou cozinha, a gestao escolar podera analisar a melhor relacdo
custo-beneficio ao conversar com um profissional da area.

Pelicula jateada em vidro
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TELAS NAS JANELAS

Descrigao: Telas de protecao com malha de 2 milimetros, confeccionadas
em material resistente e de facil higienizacao. Devem ser removiveis para facilitar
a limpeza e estar bem ajustada aos batentes, livre de vdos ou frestas. A
instalacdo dessas telas € obrigatoria em todas as janelas da cozinha e despensa,
bem como nas saidas do exaustor e coifa. Caso seja necessario corrigir algum
vao, recomenda-se usar borracha ou silicone.

Objetivo: Impedir a passagem de pragas e vetores urbanos.
Observagdo: Sugerimos a instalacao de tela milimétrica também na

abertura do passa-prato. Caso opte por telas removiveis cuja fixacao € através
de velcros, certifique-se de que a vedacao é de boa qualidade.

Modelo de tela removivel e de facil limpeza Modelos de tela ajustavel no passa-prato
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TOLDOS

Descri¢ao: Toldo fixo ou retratil instalado em janelas.

Objetivo: Impedir que os alimentos e os funcionarios recebam a incidéncia
direta dos raios solares que podem provocar alteracgdes na qualidade dos
alimentos e prejudicar o conforto térmico da cozinha.

Observacao: Existem lonas de materiais diferentes, portanto, ao identificar
que ocorre a incidéncia direta de raios solares na despensa e/ou cozinha, a gestao
escolar podera analisar a melhor relacao custo-beneficio.

Toldo
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PALETES

Descrigao: Estrado de material resistente, lavavel, de material sanitario
e seu tamanho deve atender a necessidade da cozinha ou despensa.

Objetivo: Impedir o armazenamento de alimentos e caixas diretamente no
chao. Também pode ser usado dentro de geladeiras/freezers industriais com base
plana para acondicionar pacotes de alimentos na area mais inferior, evitando
contaminacao por pogas de agua do vazamento/drenagem. Os paletes devem ter
tamanho suficiente para acomodar os alimentos e ndo prejudicar a logistica de
trabalho da cozinha.

Palete de plastico
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Descrigao: Armario de aco preferencialmente com acabamento em
pintura antiferrugem com espaco suficiente para guardar roupas e objetos
pessoais dos manipuladores de alimentos. O armario ndao pode ser de
madeira, ferro, vidro ou tecido.

Objetivo: Proporcionar privacidade e seguranca aos funcionarios e evitar
0 armazenamento de objetos pessoais na despensa e areas de manipulacdo de
alimentos.

Observacdo: O armario deve estar em local seguro, preferencialmente
no vestiario. Como os modelos de armario disponiveis no mercado sao de aco,
devem ficar fora da cozinha e despensa para evitar ferrugem. Caso a unidade
escolar ndo possua espago para o armario, recomenda-se 0 uso provisoério de
caixas organizadoras lisas, sem frestas, escuras e com tampa. Devem ser de
tamanho adequado para armazenar os objetos pessoais de forma organizada,
sendo uma caixa para cada funcionario.

Armarios individualizados Caixas organizadoras
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PRATELEIRA

Descrigao: As prateleiras ndo devem ser constituidas de materiais porosos,
como madeira, nem de materiais sujeitos a oxida¢ao, como metais que enferrujam.
Devem ser fabricadas com materiais lisos, resistentes, impermeaveis e de facil
higienizacdo, como alvenaria revestida com azulejos, aco inoxidavel (inox), granito
ou ardosia. Nestes dois Ultimos casos, é importante que haja reforco ou apoio em
inox, a fim de garantir a resisténcia necessaria para suportar o peso. Prateleiras de
inox possuem custo mais elevado, mas alta durabilidade. Podem ser colocadas na
regiao necessaria para pequenos volumes de alimentos ou utensilios.

Objetivo: Peca indispensavel para o armazenamento e a organizacao de
alimentos e utensilios na despensa e na cozinha. Facilitar a higienizacao,
organizagao, suportar peso e evitar a contaminacao dos alimentos.

Sugestdes de modelo de prateleira:

Prateleira de madeira

Prateleiras de granito

-

Prateleiras de ardésia e Prateleiras suspensas
alvenaria revestidas com azulejo de inox
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LAMPADAS DE LED

Descri¢cao: Componente eletrénico que gera luz com baixo consumo.
Objetivo: Garantir boa iluminacdo com economia de energia elétrica.

Observacgao: As lampadas de LED devem possuir selo do Inmetro e nimero
de registro que comprove sua certificacdo, além de passar por limpeza mensal
realizada por profissional externo a cozinha. Caso a unidade escolar opte por
ldmpadas que ndo sejam de LED, estas devem contar com prote¢do contra
explosao.

Lampada de led com
grade de protecao

Lampada com protecdo
contra queda e explosao




INFRAESTRUTURA

NN
N R

EXAUSTORES

Descrigdo: Equipamento que proporciona a renovacgao do ar e garante
gue o ambiente fique livre de fumacas, gorduras, condensa¢dao de vapores e
outros. A dimensao do exaustor deve ser adequada ao tamanho do ambiente
e sua abertura externa deve ser dotada de telas milimétricas (com malha de 2
milimetros), para impedir a passagem de pragas e vetores urbanos. Os
exaustores devem ser instalados em area livre de contaminantes como
sanitarios e depdsito de lixo. A higienizacdo do item deve ser realizada, no
minimo, a cada semestre, por profissional capacitado.

Objetivo: Garantir conforto térmico durante o processo produtivo e
renovacdo do ar.

Observacdo: £ recomendado que um engenheiro seja consultado para
gue ndo haja comprometimento da estrutura da cozinha.

Exaustores de parede com tela milimétrica removivel
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TETO

Descri¢cao: Componente da estrutura da cozinha que deve ser liso e de
facil limpeza.

Objetivo: Os azulejos e tetos devem estar em bom estado de conservacao,

sem infiltracdes, rachaduras e mofo, facilitando a higienizacdo, prevenindo a
contaminacao dos alimentos e evitando a proliferacdo de pragas.

El

Teto com infiltracdo
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RALOS

Descri¢ao: Equipamento para coleta de agua do piso. Os ralos nas areas
internas devem ser resistentes, sifonados e dotados de dispositivos do tipo abre
e fecha ou telados.

Objetivo: Impedir a passagem de pragas, vetores urbanos e o retorno
de gases.

Observacao: O ralo sifonado e com tampa abre e fecha evita o retorno
de gases ao ambiente.

g Ralos fixos

Ralo com tela embutida

Grelha Ralo com sistema Ralo industrial com
telada sifonado cesto
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PISOS

Descrigao: Pecas utilizadas para revestir o contrapiso ou chdo. Os pisos
devem ser revestidos com material antiderrapante, impermeavel, lavavel, de
facil higienizacdo, de cor clara, resistente ao uso de produtos de limpeza,
integro, sem trincas, sem vazamentos, sem infiltracdes e com inclinagdo em
direcdo aos ralos.

Objetivo: Garantir o ambiente seguro e livre de sujidades e contaminacdes.

'y
i

Modelos de pisos antiderrapantes




INFRAESTRUTURA

NN
N R

AZULEJOS

Descri¢do: Pecas utilizadas para revestir paredes. Os azulejos devem
estar em bom estado de conservacdo, sem infiltracdes, trincas e mofo.

Objetivo: Garantir o ambiente seguro e livre de sujidades e contaminacdes.

Azulejos danificados
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TOMADAS, INTERRUPTORES E ESPELHOS

Descrigao: Ponto de ligagdo entre os equipamentos e as instalacdes,
responsavel pelo controle da passagem da corrente elétrica e pelo isolamento
de pontos ndo utilizados. As fiacbes das tomadas, lampadas e dispositivos
elétricos devem estar embutidas ou protegidas e em bom estado de
conservacdao. Os espelhos devem indicar a voltagem (110v ou 220v) das
tomadas, estar bem fixados e posicionados.

Objetivo: Evitar esconderijos para insetos, bem como riscos de curto-
circuito e/ou acidentes.

L

Sugestdes de tomadas, interruptores e espelhos
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CUIDADOS GERAIS OBRIGATORIOS ANTES DA AQUISICAO DE
UM PRODUTO QUIMICO

e Certifique-se de que o produto esta dentro do prazo de validade e nao utilize
produtos vencidos em nenhuma hipétese;

e Verifique se a quantidade a ser adquirida serd inteiramente utilizada antes do
vencimento. Evite comprar gales grandes apenas por serem mais baratos, se
houver risco de desperdicio por vencimento;

e Confirme, por meio do rétulo, se o produto esta regularizado pelo Ministério da
Saude/ANVISA;

e Garanta que vocé terd acesso a FDS ou Ficha de Dados de Seguranca (antiga
FISPQ). Segundo orientacdes do SESMT, deve-se manter uma cépia impressa
em local visivel na cozinha. A ficha pode ser encontrada no site do fabricante ou
solicitada por e-mail. Veja mais detalhes sobre essa documentacdao no tdpico
“Documentos e comprovantes relacionados a cozinha”, na pagina 125;

e Verifique, com base no rétulo ou na FDS, se a equipe dispde de todos os
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS) necessarios para a utilizacao do
produto (alguns exigem oculos de prote¢do, mascaras, entre outros);

e Certifique-se de que o produto nao possui fragrancia, pois esses aditivos nao
devem ser utilizados em ambientes de preparo, armazenamento, recebimento
ou consumo de alimentos;

e Imprima o contato e o endereco da unidade de toxicologia mais préxima e fixe
essa informacao em local visivel na cozinha. Em casos de contato acidental, essa
informacdo deve estar de facil acesso. E fundamental levar a ficha de dados de
seguranca do produto ao servico de saude;

e No dia a dia, acompanhe a aplicacao dos produtos quimicos, verificando se os
funcionarios estao utilizando-os corretamente e com os EPIs adequados,
conforme as orienta¢des do fabricante;

e Ndo é recomendado o uso de produtos em formato de pasta, tampouco sabdo
em pedra, devido ao risco de contaminagao;
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e Ndo adquira ou permita o uso de produtos de limpeza caseiros, como sabdes
artesanais, pela equipe de cozinha, devido ao risco de contamina¢do e a
possibilidade de toxicidade, uma vez que esses produtos ndo possuem controle
de qualidade nem registro nos 6rgaos competentes;

e De acordo com as orientacdes do SESMT, ndo é recomendado utilizar limpa-
aluminio ou desincrustante, pois cada fabricante pode adotar diferentes
concentra¢des e combina¢des de substancias. Esses produtos podem conter
acidos ou outros agentes corrosivos e irritantes, que oferecem riscos a pele,
olhos e vias respiratorias dos cozinheiros, além de demandarem o uso de EPIs
especificos.
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LEITURA BASICA DO ROTULO DOS PRODUTOS QUIMICOS

A equipe devera seguir
as instrucdes de uso do
produto.

Aindicacdo de uso
(aplicagcdo em piso,
hortifruti, etc.) devera
ser consultada, bem
como a necessidade de
utilizacao de
Equipamento de
Protecao Individual para
sua manipulacdo.

unior
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A validade do produto quimico estara
indicada na embalagem. Nao é permitida a
utilizacao de produtos quimicos vencidos.
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Exemplo de numero de
Notificacao/Registro na
ANVISA/Ministério da Saude (MS).
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KIT PARA HIGIENIZACAO DE MAOS

Descrigao: O kit de higienizacdo das maos (sabonete liquido antisséptico +
papel toalha ndo reciclado de cor clara ou sabonete neutro + papel toalha nao
reciclado de cor clara + alcool 70) é obrigatorio conforme a legislacdo. O suporte

para papel deve ser sem contato manual.
Objetivo: Proporcionar assepsia das maos dos cozinheiros e evitar

contaminacdes de alimentos.

Observacao: O secador elétrico de mdos nao é indicado para a
higienizacdo das maos nos servicos de alimentacdo, pois raramente o tempo
necessario para a secagem é obedecido, além de haver dificuldade no seu

acionamento e acumulo de bactérias em seu interior.

Sugestdo de produtos e suportes:

COPERAICOOL

Clear Plus
e 2 ==

p——

Papel toalha nao reciclado

Sabonete neutro Alcool em gel 70%

Dispenser para Recipiente com valvula pump
(pode ser utilizado em substituicdo

Dispenser para papel toalha
sem contato manual sabonete
ao dispenser de sabonete)
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Sabonetes e
alcool em gel com
ii » fragrancias nao
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| Ndo é permitido o uso de
x produtos com perfume
P | ou fragréncia, assim
T IUERSEAE como de removedores ou

querosene nas dreas de
alimentacgéo escolar.
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DETERGENTES

Detergentes concentrados neutros e detergentes em po neutros sao permitidos,
devendo ser utilizados de acordo com a recomendacdo do fabricante. Nao é permitido
o uso de sabdao em pé destinado a lavagem de tecidos para aplicacdo nas superficies.

COMPOSTO A BASE DE CLORO PARA DESINFECGAO DE HORTIFRUTI

Descricao: Sanitizante utilizado para
desinfeccdo de hortifruti. E possivel encontrar
sanitizantes em formato de pastilha, liquidos
ou granulados.

Objetivo: Propiciar a desinfeccao de
alimentos ou utensilios, reduzindo riscos
de contaminacdo dos alimentos.
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AGUA SANITARIA

Descrigao: Composto quimico utilizado para a limpeza e desinfec¢ao.
Certifique-se de que o rétulo da agua sanitaria que estd utilizando informa
que o principio ativo é o hipoclorito de sddio. Certifique-se de que o principio
ativo esta presente em teor de 2% a 2,5% (ver imagem abaixo).

Objetivo: Propiciar a desinfeccdao de alimentos, utensilios e superficies
de acordo com as recomendacdes do fabricante, reduzindo os riscos de
contaminacao dos alimentos.

Observacado: Quando o hipoclorito em pastilhas nao estiver disponivel
na unidade escolar, o mesmo podera ser substituido por agua sanitaria
multiuso, desde que na embalagem contenha a indicacdo para uso em
alimentos. Observar a diluicdo recomendada pelo fabricante para cada
finalidade.
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DETERGENTE E SECANTE PARA MAQUINA DE LAVAR LOUGA

Aplicdvel somente em maquinas de lavar louca. E necessario que um
técnico faca acompanhamento do equipamento regularmente para garantir
que todos os ciclos da higienizacdo das loucgas estejam funcionando
corretamente.

ALCOOL

O uso de alcool liquido nas cozinhas das escolas do municipio de
Guarulhos é proibido pela Lei Municipal n°®7.192, de 04 de novembro de 2013,
sendo permitida apenas a utilizacdao de alcool em gel.
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ESCORREDOR DE LOUGA

Descrigao: Escorredor de pratos em aco inoxidavel (inox). O tamanho
deve ser conforme necessidade da escola e espaco disponivel.

Objetivo: Auxiliar na secagem de lougas e assim minimizar o risco de contaminacao.

Observacao: As prateleiras (grades) de geladeira ou de freezer ndo devem
ser utilizadas como escorredores de pratos, pois esse material enferruja com o
tempo e pode causar contaminacdes. Nao é recomendado o escorredor de prato
de plastico, uma vez que o material pode ndo suportar o peso da louca.

Grade de geladeira erroneamente
utilizada como escorredor de pratos

Escorredor de parede de inox (para

ambientes menores, otimiza o espaco
e deve ser instalado acima da pia) Escorredor de inox Escorredor dobravel
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RODINHO DE PIA

Descri¢ao: Rodo de plastico para retirar
excesso de liquido de superficies.

Objetivo: Contribuir com a eliminagao
de liquidos e sdlidos de bancadas, prateleiras
e pias.

Observacgao: O rodo deve ser de uso exclusivo para o local, deve ser
higienizado com frequéncia para evitar bolores e contaminacdo, além de ser
trocado sempre que estiver deteriorado. E possivel utilizar um rodo grande
para tal finalidade (semelhante a rodo de piso). Entretanto, neste caso, o rodo
deve ser identificado e separado como exclusivo para uso na
pia/bancada/prateleira, de forma que ndo seja utilizado em pisos.

FIBRACO

Descricao: material composto por
fibras sintéticas, resistentes e que nao
soltam residuos.

Objetivo: Higienizacdo de panelas e
demais utensilios de forma segura.

Observacgao: A equipe técnica de nutricdo ndo recomenda o uso de
palhas de aco, pois podem desprender residuos metalicos que contaminam
os alimentos e danificar a superficie dos utensilios, favorecendo oxidacdo e
comprometendo a higiene.
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PORTA-ESPONJA

Descrigao: Suporte de louca em
aco inoxidavel (inox), sem base
inferior, permitindo o escoamento da
agua diretamente para a pia.

Objetivo: Armazenar a esponja
evitando acumulo de umidade.

Observagao: O modelo deve ser posicionado sobre superficies que

permitam o escoamento livre da agua.

SERINGA MEDIDORA (REUTILIZAVEL)

Descricao: Seringa medidora
reutilizavel, fabricada em  material
plastico resistente e lavavel, com
graduacao em mililitros (de preferéncia
de até 50ml), de facil leitura, sem agulha,
apropriada para uso em processos de
diluicdo de produtos quimicos.

Objetivo: Medir com precisdao volumes pequenos de produtos quimicos
(como agua sanitaria e demais saneantes concentrados) para preparo de

solug¢des diluidas.

Observacgao: Apds cada uso, recomenda-se a higienizacdao completa da
seringa para evitar contaminacdes cruzadas e preservar a precisao da
medicdo.
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BORRIFADOR LEITOSO

Descrigcao: Borrifador plastico com corpo
leitoso, bico ajustavel para spray ou jato,
capacidade adequada para uso diario em
procedimentos de higienizacao.

Objetivo: Armazenar e aplicar solucao
clorada e outros produtos diluidos de forma
pratica e segura, facilitando a limpeza e
desinfec¢do de superficies.

Observacdo: O corpo leitoso ajuda a
proteger a solucdo da luz, prolongando sua

eficacia.

PANO MULTIUSO DESCARTAVEL

Descrigao: Pano multiuso descartavel, que
NAO DEVE SER REUTILIZADO.

Objetivo: Auxiliar na higienizacao do
ambiente e evitar contaminagado cruzada.

Observacgdo: E proibido o uso de panos,
toalhas e demais tecidos ndo descartaveis, seja
para limpeza, secagem de lou¢as ou para cobrir
utensilios e alimentos.
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SUPORTE DE BOBINA DE PVC OU DE PANO MULTIUSO

Descrig¢ao: suporte para bobina de pano multiuso ou de plastico filme (filme
PET), feito de material lavavel, como PVC ou a¢o inoxidavel (inox).

Objetivo: Armazenar de forma organizada a bobina de pano descartavel ou
PVC, mantendo-a em local de facil acesso para facilitar a logistica da cozinha.
Sugestdes de suportes:

ESCOVAS COM CABO PARA LIMPEZA DE MAMADEIRAS

Descrigao: Escova de cerdas pretas
para higienizar mamadeiras e demais
utensilios e equipamentos.

Objetivo: Higienizar itens de forma
segura para evitar residuos onde a
esponja simples nao limpa
adequadamente.

Observagao: Sugerimos cerdas pretas
para visualizar com mais eficiéncia se algum
fio se soltou durante a higienizacdo. A escova
de mamadeira deve ser de uso exclusivo.
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ESPONJAS DUPLA FACE COLORIDAS PARA FINALIDADES DIVERSAS

Descrigcao: Esponjas de lavar louga coloridas,
com camada dupla — uma parte macia para limpeza
delicada e outra abrasiva para remover sujeiras mais
dificeis. Indicada para a higienizacdo eficiente de
utensilios de cozinha.

Objetivo: Evitar contaminacdo cruzada, orientando
0 uso das esponjas de cores especificas. Exemplo: uma cor
para lavagem de janelas e outra para lavagem de fogdo. E
importante que a equipe organize a divisdo das cores da
forma que considerar mais adequada e que todos estejam
cientes da separacao e da funcao atribuida a cada cor.

ESCOVA COM CABO PARA LIMPEZA DO GARRAFAO TERMICO

Descri¢ao: Escova com cerdas resistentes
e cabo plastico ergonémico, ideal para a limpeza
de areas de dificil alcance, como dentro do
garrafdo térmico.

Objetivo: Realizar a higienizacdo eficiente
de equipamentos e utensilios utilizados no
preparo de alimentos.

Observacgao: Recomenda-se que a escova
tenha aproximadamente 25 centimetros de
comprimento.
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ESCOVA DE ACO

Descrigdo: Escova com cerdas de aco
inoxidavel, fixadas em base resistente de
plastico, com cabo ergondmico que permita
firmeza durante o uso. Indicada para limpeza de
luva de malha de aco e de botdes e
gueimadores de fogdao, removendo residuos
incrustados de gordura e sujeiras carbonizadas.

Objetivo: Auxiliar na remocdo eficaz de sujidades resistentes aderidas a
superficies metalicas de dificil acesso.

Observacao: Substituir ao apresentar desgaste nas cerdas ou sinais de oxidacao.

ESCOVAS FINAS PARA AREAS DE DIFICIL ACESSO

Descrigao: Escova de cerdas finas
para higienizar areas de dificil acesso,
como funil, canudos, caso houver e furos
em peneiras e em copos de transi¢ao.

Objetivo: Higienizar os utensilios de
forma segura para evitar residuos onde a
esponja simples ndo limpa adequadamente,
reduzindo assim riscos de contaminagdo.

Observacgao: Sugerimos cerdas de cores escuras para visualizar com mais
eficiéncia se algum fio se soltou durante a higienizacao.
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ESCOVAS DE MAO PARA LIMPEZA DE UTENSILIOS E
ALIMENTOS

Descricdo: Escova de cerdas firmes para higienizar areas de dificil
remoc¢dao de sujidade, como furos no escorredor de macarrao e picador
manual. Também é recomendado para limpeza de alimentos com cascas
gue nao precisardao passar por desinfeccdo, como melancia, meldo,
abobrinha, etc.

Objetivo: Higienizar os utensilios de forma segura para evitar residuos
onde a esponja simples ndo limpa adequadamente, reduzindo assim riscos de
contaminacdo.

Observagao: A escova para uso em limpeza de alimentos deve ser
exclusiva.
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Todos os materiais, utensilios e equipamentos de limpeza, vassouras, rodos, pas de lixo,
baldes, esfregao, entre outros, devem ser mantidos limpos, bem conservados e guardados em
local proprio e identificados, separados de acordo com o tipo e local de utilizagao.

ARMARIO PARA GUARDAR MATERIAL DE LIMPEZA

Descricao: Os produtos e equipamentos de limpeza, como detergentes,
desinfetantes, desengordurantes, luvas, rodos e vassouras, devem ser armazenados
em local seco, ventilado e limpo, separados dos alimentos. Armarios, quando de aco
ou ferro, devem ficar fora da cozinha e despensa para evitar ferrugem.

Objetivo: Organizar os produtos e equipamentos de limpeza em um local
determinado para uso exclusivo da cozinha.

Observacgao: O ideal é que a escola possua um cdmodo exclusivo para o
armazenamento desse tipo de material. Porém, se a unidade escolar dispor
também de area externa coberta, segura e proxima da cozinha, um armario para
armazenamento podera ser instalado no local, lembrando que os materiais
devem sempre ficar longe do alcance das criancas. Nao havendo cémodo
exclusivo ou area externa para acomodar um armario, sugerimos que a escola
organize, de forma provisdria, os materiais dentro da cozinha, porém, sem
contato direto com os alimentos, em local especifico e sempre em prateleiras
inferiores para evitar contaminacoes.

Itens de limpeza desorganizados Itens de limpeza organizados
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SUPORTE PARA AVENTAIS

Descrigao: suporte de parede para
aventais.

Objetivo: manter aventais organizados.

Observacgao: O suporte de aventais
é exclusivo para tal finalidade, nao
podendo ser pendurados utensilios de
limpeza, como vassouras e rodos ou itens
pessoais no local.

SUPORTE PARA VASSOURAS

Descrigcao: suporte de parede para
itens como vassoura, rodo e outro
utensilio com cabo penduravel.

Objetivo: manter utensilios de
limpeza organizados e para uso
exclusivo da cozinha.

Observacgao: O suporte deve ser de
uso exclusivo para tal finalidade, nao
podendo ser pendurados EPIs, uniformes
ou itens pessoais no local.
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CABOS DE UTENSILIOS DE LIMPEZA

Orientamos que os cabos de utensilios
de limpeza (como vassoura e rodo) ndo sejam
de madeira. Quando presentes, devem estar
protegidos e sem rasgos ou descascamentos
na protecdo. A protecdo deve ser
impermeavel, para evitar que a agua afete a
madeira do cabo. Recomenda-se o cabo de
aluminio, que é um material lavavel.

ESFREGAO

Descrigao: esfregdo rotativo sem contato manual. Popularmente conhecido
como MOP. Ha diversos modelos com capacidades variadas no mercado, portanto,
deve ser adequado para atender a demanda.

Objetivo: O modo de contato rotativo com a agua impede a contaminacao das
maos do profissional durante a realizacdo da limpeza.

Observacao: Recomenda-se realizar a
substituicdo dos refis do mop (cabeleira de l
tecido) sempre que necessario. Quando
devidamente conservado, o refil pode "
apresentar durabilidade de até 300 lavagens,
a depender da marca e das orientagdes do
fabricante. Assim, ndo ha necessidade de
substituir o equipamento completo com
frequéncia, sendo suficiente, sempre que
possivel, proceder apenas a troca do refil.
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CABO EXTENSOR PARA MATERIAL DE LIMPEZA

Descricao: Cabo extensor para esfregdo/vassoura/rodo fabricado em
aluminio ou plastico resistente, com ajuste telescépico e encaixe universal.

Objetivo: Facilitar a higienizacdo de locais altos e de dificil acesso, como
paredes, tetos e superficies elevadas.

Observagao: Sugerimos também a compra de uma esponja com cabo
extensor ou rodo com esponja lava-azulejo.

Cabo extensor

L%
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Esponja com cabo extensor
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MANGUEIRA COM SUPORTE

Descricao: Mangueira flexivel de PVC ou borracha e comprimento
adequado ao ambiente, compativel com bicos de jato ou esguichos, de
preferéncia, de cor clara para identificacdo de sujidades.

Objetivo: Facilitar a lavagem de estrutura, equipamentos e superficies
em geral da cozinha.

Observacgao: Deve ser armazenada preferencialmente no depdsito de
material de limpeza de forma suspensa, longe do chdo, para evitar
contaminacgdes. Deve ser de uso exclusivo da cozinha, ndo podendo ser
utilizada também em jardins, refeitérios ou sanitarios. Recomenda-se
inspecdes regulares para verificar desgaste ou obstrucdes. O suporte pode ser
fixo ou movel, confeccionado em material resistente, projetado para enrolar e
sustentar mangueiras de limpeza, evitando dobras.

USE AGUA COM SABEDORIA. SABENDO USAR, NAO VAI FALTAR.

Modelo com bico de engate rapido Suporte de plastico




PRODUTOS DE
HIGIENE / LIMPEZA

Devido ao risco de contaminagdo de uniformes, mdos e bragos, e em conformidade com a RDC
216/2004, que exige que os manipuladores utilizem uniformes adequados, limpos e bem conservados, os
manipuladores de alimentos ndo devem transportar os residuos até o abrigo de lixo, nem desmontar
caixas de papeldo para reciclagem. As lixeiras devem ser deixadas na porta da cozinha, em hordrio distinto
da entrada de alimentos, para remocgdio e higienizagdo por equipe de limpeza.

SACODELIXO

Descri¢do: Saco plastico de material resistente,
ajustavel a lixeira e adequado para suportar o peso do lixo
depositado. Verifique a capacidade da lixeira, para realizar
a aquisicao de sacos de volume semelhante.

Objetivo: Acondicionar lixo da cozinha.
LIXEIRA

Descrigao: lixeira com pedal, constituida de material C}
resistente, de facil limpeza e em tamanho adequado |
conforme a necessidade da cozinha. Nao é permitido ter
lixeira de pia ou de mesa no local. Sugerimos lixeira com
rodizios fixos (rodinhas) para facilitar deslocamento. _—

Objetivo: acondicionar o lixo sem a utilizacdao das ‘ e
maos, evitando possiveis contaminacdes. )

Observacao: Os recipientes de lixo devem possuir altura inferior aos moveis,
bancadas e equipamentos onde sdo manipulados os alimentos e ser dispostos de
forma a evitar a contaminacao cruzada. Portanto, verifique com antecedéncia o local
onde a lixeira sera mantida, a fim de assegurar que as dimensdes e caracteristicas do
espaco sejam compativeis com o material a ser adquirido.
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Neste capitulo, reunimos orientagées gerais sobre alguns itens das cozinhas. Verifique
sempre as instrugées do fabricante e oriente os cozinheiros sobre a limpeza e o uso corretos,
seguros e indicados do produto ou do item.

MAQUINA DE LAVAR LOUGA

Descrigao: Equipamento para lavagem de louca.

Objetivo: A maquina de lavar louca facilita o trabalho dos cozinheiros,
otimizando o tempo e a producdo, além de proporcionar que a louca seja
limpa e esterilizada de forma rapida e adequada.

Observagao: A maquina de lavar louca deve ser adequada para atender a
demanda, sendo necessario verificar as instalacbes elétricas e suas fases de
energia (geralmente trifasica) para sua instalacdo. Deve ter acompanhamento
periédico do técnico para indicar produtos especificos, verificar a temperatura,
adequacdo do jato de agua para enxague, quantidade de produtos ejetados pelo
equipamento, garantindo assim a higienizacdao segura dos utensilios. Antes de sua
aquisicao, verifique se os pratos disponiveis na unidade escolar possuem material
adequado para higienizacdo em maquinas de lavar. Antes de comprar
equipamentos, a gestGo escolar deve consultar o DGSSE para obter possiveis
especificagbes técnicas detalhadas.
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FORNO MICRO-ONDAS

Descrigao: Equipamento utilizado para aquecimento ou preparo de
alimentos.

Objetivo: Facilitar o aquecimento dos alimentos dos alunos com NAE.

Observacao: A tampa plastica deve ser utilizada para favorecer o
aquecimento uniforme e evitar sujidades no equipamento. Antes de comprar
equipamentos, a gestdo escolar deve consultar o DGSSE para obter possiveis
especificacbes técnicas detalhadas.

Micro-ondas Tampa protetora
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FREEZER E GELADEIRA INDUSTRIAL

Descrigao: Geladeira e Freezer/congelador em modelo industrial, podendo ser
horizontal ou vertical, de acordo com o espaco disponivel na cozinha. A capacidade
do equipamento deve atender a necessidade de alimentos armazenados. Devem ter
os motores dotados de sistema de isolamento que garantam a seguranca dos
funcionarios e operadores, como placas de protecdo nas bases.

Objetivo: Manter os alimentos armazenados em temperatura adequada.

Observagao: A geladeira industrial € mais resistente e possui maior
capacidade de armazenamento em comparacao ao modelo domeéstico. No
entanto, € importante avaliar previamente o espaco disponivel para sua
instalacdo. Alguns modelos de freezer contam com fun¢do conversora para
geladeira, permitindo que o mesmo opere também como refrigerador. Assim,
caso as geladeiras existentes ndo sejam suficientes para armazenar todos os
alimentos em algum momento de necessidade, o freezer podera ser utilizado
na funcdo de refrigeracdo, o que pode ser uma solug¢do pratica para algumas
escolas. Antes de comprar equipamentos, a gestéo escolar deve consultar o DGSSE
para obter possiveis especificacbes técnicas detalhadas. As regibes proximas do
motor devem ser limpas por profissional capacitado.

Geladeira industrial Freezer/geladeira industrial Freezer horizontal
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FOGAO INDUSTRIAL

Descri¢do: Fogdao de 4 a 8 bocas com ou sem forno acoplado.
Objetivo: Preparar alimentos e atender a demanda de alunos.

Observacdo: Antes da aquisicdo do fogdo, recomenda-se verificar as
dimensdes da cozinha, o numero de alunos atendidos, a quantidade e o tamanho
das panelas que serdo utilizadas simultaneamente no preparo das refeicdes.
Além disso, é fundamental avaliar a estrutura do fogao, garantindo que suporte
adequadamente o peso das panelas e ndo ofereca riscos a seguranca dos
manipuladores de alimentos. Antes de comprar equipamentos, a gestdo escolar deve
consultar o DGSSE para obter possiveis especificacdes técnicas detalhadas.

Fogao industrial de 8 bocas com forno acoplado Fogao industrial de 4 bocas
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PROCESSADOR DE ALIMENTOS

Descrigao: Equipamento elétrico para processamento de alimentos.

Objetivo: Facilitar e agilizar o trabalho dos cozinheiros no momento de
processar e cortar alimentos de uso diario (cebola, alho).

Observagao: O processador doméstico é indicado para preparacdes de
pequena demanda. Recomenda-se escolher o modelo e a capacidade do
equipamento de acordo com a quantidade de alimentos processados na
escola. Antes de comprar equipamentos, a gestéo escolar deve consultar o DGSSE
para obter possiveis especificacbes técnicas detalhadas.

Modelo de processador elétrico
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LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

Descrigao: Equipamento com laminas rapidas. Deve ser adequado a
capacidade conforme a demanda (1,5 a 15 litros ou mais).

Objetivo: Facilitar e otimizar o trabalho dos cozinheiros durante o
preparo de temperos, sucos, leite, etc.

Observacao: Antes da aquisicao, sugerimos que a escola verifique a
necessidade de baixa ou alta rotacdo do equipamento. Geralmente um
equipamento de alta rotacdo é ideal para preparar alimentos liquidos, como
Sucos e vitaminas, ja o equipamento de baixa rota¢do é ideal para o preparo
de cremes, massas e produtos mais consistentes, densos e pesados, que
precisam de uma melhor homogeneizacdo. E importante avaliar também a
necessidade de aquisicao de um liquidificador pequeno de uso exclusivo para
0 preparo de bebidas sem leite para educandos com necessidades
alimentares especiais. Alguns modelos possuem discos de seguranca internos
instalados e fixos, o que pode dificultar a higienizacdo. Antes de comprar
equipamentos, a gestdo escolar deve consultar o DGSSE para obter possiveis
especificacbes técnicas detalhadas.
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TESOURA

Descricao: Instrumento de corte

Objetivo: Uso geral na cozinha para abertura de embalagens e recorte
de papéis e etiquetas. Deve haver uma tesoura de uso exclusivo destinada ao
recorte de sacos de amostras.

ESPREMEDOR DE LIMAO

Descri¢do: Utensilio lavavel de aluminio ou a¢o inox apropriado para
a funcao.

Objetivo: Extracdo rapida e higiénica do suco de limao.
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BALANGA ELETRONICA

Descrigao: Balanca para pesagem dos alimentos. A balanca deve ser
digital para facilitar a pesagem dos alimentos e com capacidade de pesagem
entre 0 e 40 kg. A balanca deve ser calibrada anualmente ou conforme a
recomendacdo do fabricante, sempre por empresa especializada.

Objetivo: Conferir com precisdao as quantidades dos alimentos,
especialmente dos hortifrutis, no momento da entrega, e auxiliar no preparo
das receitas. Antes de comprar equipamentos, a gestéo escolar deve consultar o
DGSSE para obter possiveis especificacbes técnicas detalhadas.

Balanca mecanica

Balanca digital
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BALANCA TIPO PLATAFORMA

Descrigao: Balanca tipo plataforma indicada para pesagem de grandes
volumes de alimentos. A balanc¢a deve ser calibrada anualmente ou conforme
a recomendacado do fabricante, sempre por empresa especializada.

Objetivo: Conferir com precisdo as quantidades dos alimentos,
especialmente dos hortifrutis, no momento da entrega, e auxiliar no preparo
das receitas.

Observacao: Este modelo necessita de espaco para a sua instalagao,
sendo indicado para escolas de grande porte. O modelo sugerido na imagem
tem capacidade para pesar até 300kg. Antes de comprar equipamentos, a gestéo
escolar deve consultar o DGSSE para obter possiveis especificacbes técnicas
detalhadas.
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MESAS DE APOIO E BANCADAS

Descrigao: Mesas constituidas de material sanitario, por exemplo, o aco
inoxidavel (inox) ou plastico. Para adequar o tamanho, é preciso verificar a
demanda da unidade escolar, assim como o espaco disponivel. Ndo é
recomendado utilizar a mesa de plastico para sustentar materiais pesados
(como panelas e fardos de alimentos) e objetos quentes.

Objetivo: Facilitar o preparo e a organizacdo dos produtos.

Observacao: Mobilidrios de férmica, MDF, madeira, com base de
ferro/aluminio ndo sdao recomendados por serem porosos ou sujeitos a
oxidacdo. As mesas devem ter altura adequada aos profissionais, podendo
ser ajustaveis ou feitas sob medida.

Mesa de madeira

v

Mesa de inox Mesa de plastico
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CADEIRAS DE PLASTICO

Descri¢ao: Cadeiras inteiricas de plastico, sem
tecido, estofamento ou partes metalicas, a fim de evitar
0 acumulo de sujeira e problemas com oxidacao.

Objetivo: Proporcionar conforto aos funcionarios
durante atividades que podem ser realizadas na posi¢ao
sentada.

Observacdo: E possivel disponibilizar cadeiras
adaptadas ou personalizadas, como modelos de
plastico reforcado, que suportam maior capacidade de
peso, inclusive op¢bes com resisténcia de até 200 kg.

ESCADA DOBRAVEL

Descri¢ao: Escada de aluminio dobravelde3 a5
degraus, ou mais, e de uso exclusivo da cozinha para
evitar contaminacado.

Objetivo: Facilitar o armazenamento e a retirada
de alimentos e objetos das prateleiras altas. Facilitar a
limpeza de locais altos evitando acidentes na cozinha.

Observacgao: O equipamento deve ser seguro e
atender a demanda da despensa e cozinha. Deve-se
utilizar sempre em local com apoio para as maos e
nunca utilizar o ultimo degrau/ plataforma.
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ESCORREDOR DE TALHERES

Descrigao: Deve ser confeccionado
em material ndo poroso e de facil
higienizacdo, como ac¢o inoxidavel (inox)
ou plastico.

ey o

Objetivo: Minimizar a contaminac¢do
dos talheres durante o autosservico. Escorredor de talheres de inox

Observacao: Esse utensilio é comercializado como escorredor de talheres e
pode ser utilizado tanto no momento da distribuicdo de alimentos quanto na
lavagem, facilitando o escoamento da agua. Apds a limpeza, os talheres secos devem
ser guardados em caixas plasticas com tampa e ndo mantidos nos escorredores.

REMO DE POLIETILENO

Descricao: Também conhecido como pa remo, é feito de polietileno e deve
ter tamanho adequado para mexer alimentos em panelas altas e baixas. Prefira
polietileno de alta densidade, mais resistente a impactos e a deformacgdes. Evite
modelos de cabos flexiveis.

Objetivo: Auxiliar o preparo de alimentos.

Observacgao: Trocar com frequéncia e, principalmente, sempre que estiver
desgastado, derretido e/ou encardido.

Remo de polietileno
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DESCASCADOR DE LEGUMES DOMESTICO

Descrigao: Utensilio com laminas de
metal. Ndo deve apresentar partes de
madeira.

Objetivo: Descascar legumes e frutas.
Modelo de descascador de legumes caseiro

Observagao: Ha tamanhos e materiais diferentes, portanto, sugerimos que
cada unidade escolar verifique sua demanda e melhor custo-beneficio. Consultar os
cozinheiros para verificar se necessitam deste item.

PLACAS DE CORTE
Descricao: Placas de polietileno <
resistente para faciltar o corte de \

alimentos e evitar contaminac¢fes. Nao
indicamos placas de acrilico (podem
escorregar com maior facilidade) nem de
vidro (pelo risco de acidentes). Ndo é
permitido uso de placas de madeira.

Objetivo: Utilizados para o apoio

. Sugestdes de placas coloridas para
durante o corte de alimentos. 8 P P

corte de alimentos

Observacdo: E ideal o uso de placas de cores variadas para facilitar a
divisao de tarefas e reduzir os riscos de contaminacdo cruzada, dessa forma,
por exemplo, as placas vermelhas podem ser utilizadas para cortes de carnes
cruas, as de cor amarela para frutas e as verdes para verduras e legumes.
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RALADOR

Descrigao: Utensilio de aco inoxidavel (inox)
com apoio manual.

Objetivo: Ralar alimentos.

Observagao: Ha tamanhos e materiais diferentes,
portanto, sugerimos que cada unidade escolar verifique
sua demanda e melhor custo-beneficio. Consultar os
cozinheiros para verificar se necessitam deste item.

PICADOR DE LEGUMES

Descrigdo: Utensilio de estrutura em tripé com base antiderrapante,
laminas em ac¢o inoxidavel e acabamento em aluminio.

Objetivo: Picar alimentos de forma manual.

Observacao: A forma correta de utilizar o picador é posicionando previamente
uma forma, bacia, pote ou bandeja na base de apoio, de modo que os alimentos
picados sejam direcionados e coletados adequadamente no recipiente. Portanto,
orientamos que seja providenciado tal material para uso complementar.

Exemplo de bandeja na base
- de picador de mesa
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UTENSILIOS DE CABOS LONGOS

Descrigao: Utensilios destinados para uso no balcdo self-service devem
ter cabo longo, preferencialmente revestido com silicone ou plastico
resistente, para evitar queimaduras nas mados dos educandos. Caso o cabo
seja de aco inoxidavel (inox), é importante garantir que a conducao de calor
ndo comprometa o conforto térmico. Cabos de inox ocos costumam oferecer
melhor isolamento. Nao devem ser adquiridos utensilios de cabos de madeira
ou bambu.

Objetivo: Garantir o uso de utensilios fabricados com materiais adequados,
gue minimizem riscos de contamina¢do e possuam dimensdes apropriadas para
evitar que caiam dentro das cubas de alimentos ou precisem ser presos com
barbantes.

Observacao: Recomenda-se a utilizagdo de utensilios de menor diametro,
como conchas entre 5 e 6 cm, com cabos longos, a fim de reduzir o desperdicio de
alimentos e facilitar o autosservico pelos alunos.

Conchas de cabo Colher de arroz de cabo Pinca de cabo
longo (+-30cm) longo (+-30cm) longo (+-30cm)
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TALHERES DE MESA

Descri¢do: Tamanho médio, com pontas arredondadas. O cabo deve ser
de material ndo poroso, preferencialmente totalmente em aco inoxidavel (inox),
podendo ter cabo emborrachado. Devem ser providenciadas colheres de
tamanho pequeno (colher de sobremesa ou infantil anatémica) para criancas
até 3 anos. A partir de 3 anos, colher média (modelo de mesa). Garfo
recomendado para educandos a partir de 3 anos.

Objetivo: Facilitar a alimenta¢do de acordo com a faixa etaria dos alunos.
Favorecer autonomia no ato de se alimentar.

Observacao: A gestdo escolar pode avaliar a necessidade e a seguranca no uso
de facas sem ponta para turmas da modalidade Educag¢ao de Jovens e Adultos (EJA).
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ACENDEDOR DE FOGAO

Descri¢cao: Acendedor automatico para fogao.

Objetivo: Evitar o uso de isqueiro e fésforo,
devido risco de provocar queimaduras nas maos
ou de queda de fagulhas nos alimentos.

Observacdo: Ha varias marcas, modelos e Modelo de acendedor
qualidades, sugerimos avaliar o melhor custo- automatico
beneficio.

FACAS

Descrigao: Faca para corte de carnes e outros alimentos, com cabo de
material plastico resistente.

Objetivo: Facilitar o trabalho dos cozinheiros, aumentando a produtividade e
proporcionando agilidade durante a manipulagao das carnes e demais alimentos.

Observagao: Recomenda-se o uso de facas para corte de carne com
lamina entre 8" e 10" polegadas (1 polegada = 2,54 cm). No entanto, a gestao
escolar pode avaliar e definir junto aos cozinheiros o tamanho mais adequado
as necessidades da cozinha. Nao é permitido uso de facas com cabo de
madeira ou bambu.

Modelo de faca de carnes Modelo de faca de legumes
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ABRIDOR DE LATAS
Descricao: ltem de aco inoxidavel resistente \( 4 ,
e lavavel. ( \
|
Objetivo: Auxiliar na abertura de latas. /

Observacao: Nao é permitido o uso de abridor de lata feito com madeira.

BATEDOR (FOUET)

Descricao: Batedor fouet fabricado em aco
inoxidavel, resistente a ferrugem.

Objetivo: Auxiliar no preparo de alguns alimentos.
Pode ser usado para bater ovos, misturar molhos,
preparar bolos e aerar ingredientes secos, por exemplo.

Observacgao: Nao é permitido o uso de modelos feitos com cabo de
madeira ou bambu.

COLHERES E XiCARAS MEDIDORAS

Descricdo: Conjunto de colheres e xicaras
medidoras plasticas ou de aco inoxidavel (inox), de
preferéncia empilhavel.

Objetivo: Medir com precisao ingredientes
durante o preparo de receitas, garantindo
padronizacdo.
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BOMBONAS TERMICAS

Descrigao: Galao térmico para acondicionar
bebidas prontas para o consumo. Interior liso, sem
ranhuras, livre de BPA.

Objetivos: Conservar a temperatura de bebidas
e facilitar a distribuicao.

Observacao: Ha capacidades de volumes
variados, portanto, a gestao escolar deve escolher
o tamanho que seja adequado a demanda.

AFIADOR E AMOLADOR DE FACAS

Descrigao: Afiador 3 em 1 em inox com base antiderrapante. O cabo
pode ser de aco inoxidavel (inox), emborrachado ou de plastico duro.

Objetivo: Recuperar ou melhorar o fio da faca. Afiar, amolar e dar
acabamento para as facas.

Observacdo: Ha diversas marcas e modelos. Sugerimos os modelos
profissionais.

Modelo de afiador e amolador de facas profissional
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JARRAS GRADUADAS
Descrigao: Jarra graduada transparente para liquidos.

Objetivo: Mensurar quantidades corretas de agua para propiciar a
diluicdo correta de preparacfes liquidas como leite, polpas de frutas,

féormulas infantis, etc.

BALDES GRADUADOS
Descrigao: Balde graduado transparente para liquidos.

Objetivo: Mensurar quantidades corretas de dgua para a desinfec¢do de
alimentos, auxiliar na preparacao de alimentos. Baldes nao devem ser utilizados
para procedimentos de limpeza estrutural nem armazenamento de alimentos,

tais como feijao.

1) !-l_-|||||.l.||ll.|||
PR TR
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PRATOS E TIGELAS

Descrigao: utensilios que podem ser confeccionados em policarbonato,
aco inoxidavel (inox) ou polipropileno.

Objetivo: acondicionar e servir alimentos aos alunos, tanto nas refei¢des
principais quanto nos lanches, como frutas cortadas, pao com recheio e cereais
com frutas.

1. Policarbonato: os pratos de policarbonato geralmente permitem boa
higienizacdo, ndo transferem calor para as maos dos educandos, possuem
baixo peso e alta durabilidade. No entanto, dependendo do modelo, quando
empilhados ainda Umidos, podem criar pressdao entre si, dificultando a
separag¢do. Seu valor de aquisicdo costuma ser mais elevado em comparagao
ao de polipropileno. Como o policarbonato tradicional contém a substancia
bisfenol A (BPA), esses pratos ndo sao autorizados para a distribuicdo de
refeicdes de criancas menores de 3 anos.

2. Inox: os pratos de aco inoxidavel oferecem o6tima higienizacao,
resisténcia, baixo peso e alta durabilidade, porém transferem calor para as
maos dos educandos, o que pode ser desconfortavel em alguns casos.

3. Polipropileno: os pratos de polipropileno foram amplamente utilizados
nas escolas por muitos anos, embora seu uso tenha diminuido recentemente. Eles
nao transferem calor para as maos, apresentam baixo peso e custo geralmente
mais acessivel. No entanto, sua durabilidade é inferior a do policarbonato,
sofrendo desgaste mais rapido. Além disso, desbotam e riscam com facilidade, o
gue pode favorecer o acimulo de bactérias caso o uso seja prolongado. Também
absorvem gordura, o que dificulta a higienizacdo e exige substituicdo mais
frequente.
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Da mesma forma, ndo se recomenda a aquisicdo de pratos de melamina,
pois ha dificuldade na obtencdo de laudos e orienta¢des adequadas sobre o uso,
além do risco associado ao contato com alimentos acidos e temperaturas acima
de 60 °C em determinados produtos desse material, 0 que torna sua compra
arriscada sem pleno conhecimento das especifica¢des.

Os pratos de vidro, apesar de permitidos pela Vigilancia Sanitaria quando

atendem as especificacbes, ndao sao mais recomendados devido a registros de
acidentes nas escolas, alguns com ferimentos graves aos educandos.
Antes de adquirir qualquer um dos tipos citados, o gestor deve estar ciente das
orientacdes de uso que o fabricante recomenda e, no caso de utensilios
destinados a criancas menores de 3 anos, o gestor deve ter a confirmac¢ao de
que o produto é livre de BPA.

Policarbonato (apenas para > 3 anos)

Polipropileno

Inox
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LEITEIRA/JARRA DE ALUMINIO

Descrigao: Utensilio de aluminio.

Objetivo: Aquecer liquidos. Facilitar o abastecimento das cubas de

alimentos e demais porcionamentos.

Observacgao: Ndo deve possuir cabo de madeira.

m

Caneca com alga de aluminio Caneca com al¢a de madeira Modelo de caneca
(pode aquecer) (risco de contaminacdo) de aluminio

Descricdo: Canecas revestidas de material sanitario liso internamente e
externamente (sem frisos), em formato arredondado, com pigmentacdo homogénea
em toda a peca e material virgem, atdxico e inodoro, com al¢a e preferencialmente
empilhavel. Capacidade média de 300 ml. Podem ser confeccionados em policarbonato,
aco inoxidavel (inox) ou polipropileno. Deve ser livre de BPA, com alca Unica lateral ou

bilateral. Canecas de vidro, porcelana ou similares ndo sao recomendadas.

Objetivo: Acondicionar liquidos para serem servidos aos alunos.

Modelo de caneca
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MAMADEIRAS

Descrigao: Pode ser usada até 12 meses de vida em situa¢des especificas,
especialmente quando ndo é possivel utilizar o copo. A transicao da mamadeira
para o copo deve ser feita o quanto antes. Utensilio livre de BPA e com partes
desmontaveis. O bico deve possuir selo de aprova¢ao do Inmetro.

Objetivo: Favorecer, de forma temporaria e apenas quando necessaria,
a oferta de bebidas.

Observacao: Verifique previamente a existéncia de crian¢as com alergia ao
latex antes de adquirir mamadeiras com bico desse material. Antes da compra, a
gestdo escolar deve se certificar de que o produto é livre de BPA, além de
requerer informacgdes completas sobre as orientacdes de uso.
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Modelos de mamadeira
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COPINHOS DE TRANSIGAO PARA CRECHE

Descri¢ao: Copo com duas alcas laterais e tampa com bico rigido contendo
trés furos. Devem ser livres de BPA.

Objetivo: Facilitar a transicdao da mamadeira (Quando necessaria) para
o uso do copo aberto, em criancas de 6 meses a 1 ano.

Observagao: Permitidos de 6 meses a 1 ano, como transicdo da
mamadeira para o copo aberto. Antes da compra, a gestao escolar deve se
certificar de que o produto é livre de BPA, além de requerer informacdes
completas sobre as orienta¢des de uso.

Modelos de copinhos
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POTES DE PLASTICO PARA ALIMENTOS E TEMPEROS
(APROPRIADO PARA MICRO-ONDAS E FREEZER)

Descricao: Potes de plastico para acondicionamento de temperos,
alimentos pré-preparados e alimentos congelados. Devem ser livres de BPA,
quando utilizados para acondicionar alimentos prontos para o consumo
destinados a menores de 3 anos. Verifigue se a tampa é compativel com
lavagens frequentes (maquina de lavar loucas) e se 0os componentes de
vedacdo sao seguros para uso alimentar.

Objetivo: Armazenar alimentos de forma a otimizar o trabalho da
equipe de cozinheiros.

Observacgao: Os potes devem ter capacidade adequada ao volume do
alimento a ser armazenado e, antes da aquisicao, € importante verificar junto
aos cozinheiros o tamanho mais indicado. Para garantir a seguranca,
recipientes destinados ao congelamento e ao aquecimento dos alimentos
devem apresentar o numero 5 dentro do triangulo de identificacdo, indicando
que o plastico é de polipropileno, reduzindo o risco de transferéncia de
substancias para os alimentos e liquidos.

Nao é recomendado o reuso
de potes (como de margarina,
sorvete, geleia) nem o uso de potes
de vidro devido ao alto risco de
quebra e consequente dispersao
de cacos, que pode contaminar os
alimentos de forma imperceptivel
e causar danos a saude dos alunos.
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Potes de vidro destinados exclusivamente ao atendimento de individuos
com doenca celiaca/restricdo ao gluten ndo devem ser potes de vidro
reutilizados e devem ser mantidos no local conforme indicado em relatérios de
atendimento nutricional especificos. Nesses casos, deve-se manusear com
cuidado, evitando quedas e impactos, verificando sempre se ndo ha rachaduras

ou lascas.

1. PET [Pollatileno Tereftalato)
2. PEAD (Poliettleno de Alta Densidad)

TARATEATEL
Uq) Lzb La.) qu.) 3. PVC (Poll - Cloruro de Vinilio)

— rr—r—a 4. PESD [Polietileno de Baja Densidad)
PET (PEAD> PvC (PEBD> [Palipropilenc)

n A n G. PS5 (Pollestirena)
ENENEY
@‘) PS OTROS (:__'_t) = Mis seguros para aimanecar
" alimentos, agua y otros liguidos.
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ASSADEIRAS

Descrigao: Assadeira de aluminio para assar
alimentos, utilizada também para acondicionar

sobremesas. Possui tamanhos diversos, por isso, Qﬁz

. S I
devera ser adequada conforme o tamanho do forno. - 3

Objetivo: Proporcionar variagdo do modo de Modelo de asasadeira
preparo em forno. industrial

Observacao: Pode ndo haver preparag¢des assadas previstas em cardapio,
mas caso a unidade escolar disponha de forno e condi¢des para servir alimentos
assados, podera ser Util variar para essa forma de cocc¢do.

CUBAS DE INOX COM TAMPAS

Descrigao: Recipiente de aco inoxidavel (inox) de material resistente, duravel
e de facil limpeza, com capacidade variada, com tampa, devendo ser adequado
conforme a demanda da unidade escolar.

Objetivo: Para armazenar e servir alimentos. Manter organizacdo da
distribuicdo, facilitar o porcionamento da refeicdo entre as turmas, facilitar o
transporte e o controle de temperatura das preparacdes.
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PANELAS DIVERSAS

Descrigao: As panelas diversas devem ser de aluminio e al¢as de
materiais ndo porosos. Existem capacidades de volumes variados,
portanto, a gestao escolar deve escolher o tamanho que seja adequado a
demanda.

Objetivo: Preparo de refeicdes.

Observagao: Observar a necessidade de atender alunos com NAE através
da aquisicao de panelas e utensilios de tamanhos adequados para pequenas
quantidades. Panelas e tampas ndao podem estar amassadas ou com
rachaduras. Os cabos ndo podem transferir calor excessivo as maos.
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PANELAS DE PRESSAOQ

Descricao: Recipiente para cozimento de
alimentos, com capacidade variada, devendo ser
adequado conforme a demanda da unidade
escolar. Capacidade de 1,5 a 15 litros ou mais.

Objetivo: Agilizar os preparos dos alimentos,
cozinhando-os de forma mais rapida. Panela de pressdo de 20 litros

Observacdo: £ essencial a troca adequada da borracha, limpeza do bico
central, leitura do manual de instru¢des da panela e nunca bloquear a valvula
de seguranca. A manutencdo da panela deve ser realizada somente por
assisténcia técnica especializada e que forneca nota fiscal do servico.
Orientamos que a cozinha tenha panela de pressao reserva em razao do seu
uso frequente.

ESCORREDOR DE MACARRAO

Descrigdo: Utensilio de aluminio de diversos tamanhos, adequado
conforme a demanda. Nao é recomendado o uso de escorredor de plastico
para o macarrao, por ser de material de resisténcia baixa para o volume de
macarrao geralmente preparado.

Objetivo: Escorrer liquidos de preparac¢des alimenticias, como macarrao e
legumes branqueados.
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CARRINHO PARA TRANSPORTE DE PRATOS, CUBAS E PANELAS

Descri¢ao: Carrinho em aco inoxidavel (inox)
para transporte de pratos e cubas de alimentos.

Objetivo: Transportar pratos, panelas,
alimentos, cubas e demais itens, evitando que os
profissionais carreguem peso manualmente, o
que pode prejudicar a salde dos trabalhadores. Modelo de carrinho em inox

Observacgao: A gestdo escolar deve avaliar a necessidade e o tamanho
do equipamento, considerando a largura dos acessos por onde os itens serdao
transportados, assim como o volume a ser movimentado.

CARRINHO PARA TRANSPORTE DE ALIMENTO NAO PERECIVEL

Descrigao: Carrinho de transporte de plastico ou metal (neste caso, evitar
contato com itens e ambientes Umidos).

Objetivo: Facilitar o deslocamento de alimentos nao pereciveis,
contribuindo para a ergonomia, especialmente quando a cozinha estiver
distante da despensa, por exemplo.

Observacgao: A gestdo escolar deve avaliar a
necessidade e o tamanho do equipamento,
considerando a largura dos acessos por onde o0s
itens serdo transportados, assim como o volume a
ser movimentado.
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BACIAS

Descrigao: Recipientes de plastico de diversos tamanhos, adequar
conforme a demanda.

Objetivo: Desinfeccdo de alimentos e retorno de utensilios sujos durante
a distribuicao.

Observacao: Sugerimos a aquisicdo de uma bacia funda com tamanho adequado
para que as placas de corte possam ser totalmente imersas, facilitando sua desinfec¢ao.

-

Modelos de bacia

CESTO PARA GUARDAR HORTIFRUTI

Descrigao: Cesto plastico para armazenar
hortifrutis como cebola, alho e alimentos que nao _
necessitam de refrigeracdo. \ ARULTTI T
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Objetivo: Manter os alimentos organizados
e liberar espaco em geladeiras.

Observagao: Ndo suporta grandes pesos nem
grandes volumes. Deve possuir pés na base,
garantindo o adequado afastamento dos alimentos
do piso.

Modelos de cesto
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TERMOMETRO DIGITAL COM LASER

Descrigao: Termdmetro infravermelho com mira laser e unidades de
medida em graus Celsius. A capacidade de medi¢dao deve variar entre - 30° e +
250° C ou mais.

Objetivo: Aferir temperaturas dos alimentos e equipamentos (geladeiras,
freezers e balcao térmico).

Observacgao: O termOmetro deve ser calibrado anualmente ou conforme a
recomendacdo do fabricante, sempre por empresa especializada, sendo que o
registro desse procedimento deve ser arquivado. E ideal que uma etiqueta seja
colada no equipamento com o registro da data da calibracdo. O Termdmetro
especifico para aferir temperatura corporal ndo é adequado para afericdo de
alimentos e equipamentos da cozinha. Ndo indicamos utilizar o modelo do tipo
espeto, devido ao risco de contaminagao cruzada.

Modelo de termdmetro
infravermelho para alimentos Exemplo de etiqueta
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SACOS DE AMOSTRAS

Descrigdao: Sacos estéreis para coleta de
amostras diarias dos alimentos, com tarja branca
para descrever as informacdes necessarias, nas
medidas aproximadas de 14x22 ou 30x15
centimetros, com lacre para fechamento da
embalagem. E fundamental garantir que os sacos
sejam adequados para contato com alimentos
quentes e frios.

Modelo de saquinho

Objetivo: Armazenar amostras dos alimentos
de amostras

sob congelamento ou refrigeracao.

SACO PARA CONGELAMENTO DE ALIMENTOS

Descrigao: Saco plastico transparente resistente
confeccionado em polietileno para congelamento de
alimentos.

I (1
Objetivo: Armazenar sob congelamento os .
alimentos manipulados e/ou higienizados. -

Observacgao: Sugerimos a medida aproximada de 30x40cm, capacidade
para 3 kg e espessura minima de 0,03mm, porém, a gestao escolar deve avaliar
o volume de alimentos a ser congelado antes da aquisi¢ao.
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LUVAS DESCARTAVEIS

Descrigao: Luva de seguranca confeccionada em vinil ou polietileno
plastico estéril, ambidestra, cor transparente, sem pd. Luvas de latex nao
devem ser utilizadas devido ao seu potencial alergénico.

Objetivo: Evitar a contaminac¢ao dos alimentos por contato direto com
as maos do manipulador. A luva deve ser utilizada para servir alimentos como
biscoitos, paes e frutas.

Observacao: Confira os tamanhos adequados, de acordo com os
tamanhos de mados dos cozinheiros da unidade. Deve ser descartada apds o
uUso para evitar contaminagdo cruzada. Devem estar armazenadas em local
limpo e protegido. Deve haver luvas disponiveis para uso de professores e
auxiliares que atuam na etapa de distribuicdo de alimentos.

DEDEIRA DE LATEX

Descricao: Protetor para isolar pequenos
ferimentos do contato direto com os alimentos.

Objetivo: Evitar a contaminag¢do dos alimentos
e utensilios.
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CAIXAS ORGANIZADORAS

Descrigao: Caixa organizadora lisa, sem frestas, com tampa e tamanho
adequado a necessidade, destinada ao armazenamento de alimentos, como
frutas cortadas ou desinfetadas prontas para distribuicdao, pdes recheados,
talheres, canecas, pratos e outros utensilios. Ndo é recomendado o uso de
organizadores de facas finos devido a dificuldade de higienizacdo em seu
interior. Barras magnéticas para talheres ou suportes para pendura-los
também ndo sao recomendados, uma vez que a mesmas ficam expostas a
poeira, sujidade e pragas.

Objetivo: Organizar o ambiente, evitar o acumulo de sujidades e o acesso
de animais sinantrépicos.
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TEMPORIZADOR

Descrigao: Equipamento digital com visor e
contagem de minutos.

Objetivo: Garantir o controle do tempo de
preparo de receitas e do tempo de acdo de
produtos quimicos durante procedimentos de
limpeza, assegurando a padroniza¢do dos
processos e a eficacia das etapas.

RELOGIO DE PAREDE

Descricao: Reldgio analogico ou digital, de
tamanho adequado e fixado em local visivel,
destinado a marcac¢ao das horas em tempo real.

Objetivo: Contribuir com 0 acompanhamento
da rotina, organizacdo das atividades e cumprimento
dos horarios estabelecidos.

Observagao: Sugerimos que modelos de
ponteiros tenham as separacdes dos minutos e
tenham algarismos arabicos, ndo romanos.
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de duvidas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

ORIENTACOES GERAIS

Os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) sdo de uso obrigatorio em
todas as cozinhas. Sempre observe o que esta indicado no rétulo e na Ficha de
Seguranca dos produtos quimicos em uso no ambiente para verificar a
necessidade de fornecimento de novos EPIs. Os EPIs devem estar disponiveis
para a protecdo dos funcionadrios conforme consta na Norma
Regulamentadora n°06.

CERTIFICADO DE APROVAGAO (C.A.)

O Certificado de Aprovacao (CA) do EPI € uma garantia que o equipamento
passou por todos os testes de qualidade e foi aprovado conforme 6rgao fiscalizador.
O CA geralmente esta impresso no préoprio EPI, incluindo etiquetas. O funcionario
que receber o EPI deve ser orientado a ndo remover a etiqueta nesses casos.

Cddigo do C.A. 4

CA 27921

Validade do EPI
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de duvidas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

O EPI, de fabricacao nacional ou importado, s6 pode ser adquirido quando
o CA estiver valido. Para verificar se o Certificado de Aprovacao (CA) esta valido,
acesse o site do Ministério do Trabalho ou o site “Consulta C.A." e digite, na barra
de pesquisa, 0 numero de CA indicado no EPI. A validade serd informada
automaticamente. Conforme orientacdo do SESMT, EPIs com CA vencido ndo
podem ser adquiridos, ou seja, somente produtos com CA vigente podem ser
comprados. Caso o CA venha a vencer apés a data da aquisicdo, ndo é necessario
substituir o EPI de imediato. A troca do item sé sera necessaria se 0 mesmo

estiver desgastado, sem o CA, ou com a validade do produto vencida (essa
informacdo pode ser conferida na embalagem ou etiqueta do item). E essencial
manter as notas fiscais para comprovar que a aquisicao do EPI foi realizada
dentro da validade do CA.
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de duvidas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

ACESSO AO CERTIFICADO DE APROVAGAO (C.A.)

Fabricante: | ™ *Sejeciona™ =
w |

Tipo de Prateciioc| " Selaciong®

Digite na barra de pesquisa o numero do CA e confira a validade antes

da aquisicdo.

Site “Consulta C.A."

B @ CcA () Tipode EPI () Fa
il AT - Digite na barra

» ]_‘:—]E;.Ell —de pesqL“sa 0

numero do CA

19631 ,
SR e confira a
lzmsxzuz?« validade antes
VT COMERCIO, IMPORTACAQ E da aquisic3o.

Dv

EXPORTACAD LTDA
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de duvidas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

TREINAMENTO SOBRE EPI

O SESMT disponibiliza um curso basico sobre Equipamentos de Protecao
Individual (EPI), na modalidade Educac¢ao a Distancia (EaD), por meio da plataforma
da Escola Superior de Administracdo Publica (ESAP), com acesso pela internet.

Orientagao para acesso aos cursos EaD

Os cursos do SESMT na modalidade EaD se encontram na plataforma EaD-ESAP
Local: https://eadesap.guarulhos.sp.gov.br/

ATENCAO!

Para ter acesso ao curso, o servidor deve entrar na Plataforma Moodle da ESAP:
https://eadesap.guarulhos.sp.gov.br/

O login é a primeira parte do e-mail institucional (@guarulhos) do servidor.
Exemplo: ana123@guarulhos.sp.gov.br - o login é: ana123

A senha é a mesma do e-mail institucional (@guarulhos.sp.gov.br).

- Acesse a Plataforma Moodle da ESAP

- No menu Pagina Inicial do Site acesse a categoria - Catalogo de Cursos /
Capacitacao de Servidores / Cursos SESMT

- Escolha o Curso

- A chave de acesso para todos os cursos, exceto CIPA, é: sigla da secretaria
ou coordenadoria + cursoead

Ex.: Para Secretaria da Educacao: secursoead
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de duvidas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranca e

Observacgoes:

Caso o servidor tenha esquecido a senha do e-mail institucional, favor
redefini-la em: https://redefinirsenha.guarulhos.sp.gov.br/

Se o funcionario ndo possuir e-mail institucional, como no caso de
instituicdes parceiras, deverd entrar em contato com a Secretaria de Ciéncia,
Tecnologia e Inovacao (SCTI) para habilitacdo de conta de acesso: (11) 2475-
8609 ou 2475-8610.

Certificados: O servidor que concluir o curso podera emitir seu certificado
de conclusao, com certificacdo digital como ultima etapa do curso em que esta
inscrito.

Acesso ao ESAP
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de duvidas, entre

em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

ORIENTAGOES ADICIONAIS SOBRE 0 USO DE EPIs:

Para garantir a seguranca e o cumprimento das normas, é importante

observar as recomendacdes especificas do SESMT:

Ao entregar o EPI (ou trocar) ao manipulador de alimentos, € fundamental
que o gestor escolar registre essa entrega no Controle de Entrega de EPI.
Mais informacdes sobre esse controle estdo disponiveis neste manual, na
secao “Documentos e comprovantes relacionados a cozinha". Deve-se
também registrar a devoluc¢do do EPI.

Os EPIs, como o proprio nome indica, sdo de uso individual. Portanto, a
aquisicdo deve garantir que cada cozinheiro receba seus proprios itens.
Cabe ao trabalhador responsabilizar-se pela limpeza, guarda e
conservagao do EPI.

Em casos de saida ou transferéncia de manipuladores de alimentos para
outra unidade escolar, o gestor deve permitir que o manipulador leve
consigo os EPIs, junto com a copia da FICHA DE CONTROLE DE ENTREGA
DE EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL - EPI para apresentacdo na
nova unidade. No caso de desligamento, o gestor deve solicitar a
devolucdo dos EPIs e registrar na Ficha de Controle de EPI.

Se o manipulador de alimentos se recusar a usar os cal¢cados de seguranca
ou algum outro EPI por questdes de saude, devera apresentar atestado
meédico, e a gestdo escolar deve agendar avaliacdao médica no SESMT para
analise do caso.

O SESMT disponibiliza o curso basico “No¢des de Emergéncia” para todos
os servidores, com orientacbes sobre como reconhecer e agir em
situacbes de principio de incéndio, saidas de emergéncia e primeiros
socorros. O treinamento esta disponivel na modalidade Educacdo a
Distancia (EaD), por meio da plataforma da Escola Superior de
Administracdo Publica (ESAP), com acesso pela internet.
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de dividas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

CALGADO DE SEGURANCA ANTIDERRAPANTE

Descrigcao: Calcado de seguranca tipo ténis de material impermeavel,
fechado na parte do calcanhar e na parte superior, com solado de borracha
antiderrapante. Preferencialmente de cor clara.

Objetivo: Promover protecdao ao manipuladores de alimentos contra
guedas em pisos escorregadios ou molhados.

Observacgao: Deve ter o CA. Pode ser utilizado durante todo o expediente,
exceto em atividades que envolvam contato com agua abundante, como
lavagem de ambiente. Caso as a¢des preventivas recomendadas para o risco de
queda de materiais no Plano de Acdo do PGR (Plano de Gerenciamento de
Riscos) ndo sejam executadas, deve-se fazer uso de calcado de seguranca tipo
ténis antiderrapante com biqueira de composite.

BOTA DE SEGURANGA ANTIDERRAPANTE E IMPERMEAVEL

Descrigao: Calcado de seguranca com prote¢do contra umidade, com
solado de borracha antiderrapante. Preferencialmente de cor clara.

Objetivo: Proteger os manipuladores de alimentos durante atividades que envolvam
contato com agua abundante, como a lavagem de utensilios e limpeza estrutural.

Observacgao: Os sapatos devem ter o Certificado de Aprovac¢do (CA). Esse
calcado pode ser utilizado durante todo o expediente caso o manipulador prefira,
sendo obrigatério durante atividades que envolvam contato com agua, como a
lavagem de utensilios, pisos e azulejos.
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de dividas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

AVENTAL DE PVC

Descrigcao: EPI utilizado por manipuladores de alimentos em atividades
que envolvam uso de produtos quimicos e agua em abundancia.
Preferencialmente de cor clara.

Objetivo: Protecao do corpo contra umidade e produtos quimicos durante
a execucdo de tarefas de limpeza.

Observacgao: O avental de PVC deve ter o Certificado de Aprovacao (CA), e
ser confeccionado em medidas compativeis com a altura do manipulador, de

modo que alcance até a bota de seguranca. Isso ajuda a evitar que a dgua escorra
para dentro do calcado durante atividades que envolvam contato com agua.

y
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Calgado de seguranca Bota de seguranca

antiderrapante

antiderrapante e Avental de PVC
impermeavel
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de dividas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

LUVA DE MALHA DE AGO

Descrigao: EPI utilizado por manipuladores de alimentos em atividades
gue envolvam corte de carnes, frutas, ovos, pdes e demais alimentos que
necessitem fracionamento.

Objetivo: Conferir protecao para as maos ao manusear facas.

Observacgao: A luva deve ter o Certificado de Aprovacao (CA). Verificar o
tamanho adequado das maos dos manipuladores, pois a luva deve estar sempre
bem ajustada. As luvas devem ser utilizadas de forma a evitar a contaminac¢ao
cruzada, havendo preferencialmente duas luvas ambidestras disponiveis, sendo
uma para corte de carnes cruas e outra para corte de frutas, ovos, paes e demais
alimentos prontos para o consumo. Quando houver mais de uma luva, elas devem
estar separadas e devidamente identificadas de acordo com sua funcdo. E
imprescindivel que ocorra a higieniza¢do das luvas de malha de aco conforme
recomendac¢do do POP 27.
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de dividas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

LUVAS DE BORRACHA

Descricao: luva de seguranca de cano longo confeccionada em latex.

Objetivo: Conferir protecao das maos de funcionarios que manuseiam
produtos quimicos na limpeza da cozinha ou durante a lavagem de louca.

Observacao: As luvas devem ter Certificado de Aprovacado (CA). Sugerimos a
secagem natural das luvas, o que aumenta sua durabilidade e melhora a
organizacao na area de trabalho, evitando assim secagens e armazenamentos em
locais sujos ou inadequados. Um suporte de luvas pode ser adquirido e
permanecer em darea externa e protegida durante a secagem das luvas.
Posteriormente, as luvas devem ser bem armazenadas em local seco e protegido.

Luva de Luva de Sugestao do varal
malha de ago borracha de luvas
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de dividas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

LUVAS TERMICAS

Descrigao: EP| utilizado em atividades que envolvam o contato direto
com panelas e utensilios quentes. Deve ser maleavel, de forma que a dobra
das maos e punhos seja confortavel.

Objetivo: Evitar queimaduras.

Observacgao: As luvas devem ter Certificado de Aprovacao (CA), ser
resistente a no minimo 200° C e comprimento minimo total de 30 cm. Observe
o tamanho das mdos dos cozinheiros antes de adquirir a luva, para evitar
problemas futuros com necessidade de troca. A manipulacdo de itens quentes
ndo pode ser feita com uso de panos de prato ou perflex, sendo o EPI
obrigatoério.
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As orientagoes sobre EPI sdo de responsabilidade do SESMT. Em caso de dividas, entre
em contato com o Servigo Especializado em Seguranga e em Medicina do Trabalho.

AVENTAL TERMICO

Descricao: EPI utilizado em atividades que
envolvam calor.

Objetivo: Protecdo do corpo contra
pequenas chamas e respingos de produtos
quentes.

N
[
\

Observacgao: O avental deve ter o Certificado de Aprovacao (CA) e ndo
deve ser utilizado em atividades que envolvam contato com agua, como a
lavagem de utensilios, pisos e azulejos.

OCULOS DE PROTECAO

Descrigcao: EPI utilizado para protecao
dos olhos.

Objetivo: Garantir protecdo contra
respingos durante o manuseio de produtos.
Oferecer a protecao dos colaboradores que
realizam limpeza em areas elevadas, como
coifas e tetos, prevenindo respingos de
produtos quimicos nos olhos durante o
manuseio.

Observacgao: Os 6culos devem ter o Certificado de Aprovacao (CA).
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UNIFORMES

Descrigao: Camiseta com manga curta e gola careca, calca sem ziper ou
botdo e com elastico na cintura, com costura reforcada, e blusdo para clima frio.
O tecido do uniforme deve ser preferencialmente 100% algodao, podendo ser
utilizado tecido misto com predominancia de algodao (60 a 70%), reduzindo a
presenca de fibras sintéticas, que podem derreter e agravar queimaduras. Os
uniformes devem ser de cor clara. Os modelos devem ser unissex. Sugerimos
também que para cada cozinheiro sejam adquiridos 3 camisetas, 2 blusas e 3
calcas. A quantidade deve ser suficiente para a troca diaria do uniforme.

Objetivo: Padroniza¢ao de vestuario para manipuladores de alimentos com
caracteristicas especificas de acordo com as legislacdes vigentes.

Observacgao: Sugerimos que a camiseta e o blusao de frio sejam silkados ou
bordados com a logomarca da Prefeitura de Guarulhos na parte da frente, lateral
esquerda e altura do peito. Nao é recomendada a utilizacao de blusas de fios soltos
e |a que possam acabar caindo com facilidade nos alimentos.

- F ‘
(R ) - )
Modelo de camiseta de Modelo de calca sem ziper com Modelo de blusdo basico de
algoddo de cor clara elastico na cintura e cor clara cor clara e sem bolsos
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Modelos de blusas que apresentam fios ou fibras soltas possuem potencial de causar
contaminacado fisica nos alimentos, devendo, portanto, ser evitados. Dessa forma, o
fornecimento de blusas de frio adequadas torna-se essencial.
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TOUCAS DE PROTEGAO

Descrigao: Item utilizado pelos manipuladores de alimentos para cobrir
totalmente os cabelos durante toda a permanéncia na cozinha, contribuindo para a
higiene e a seguranca dos alimentos.

Além das redes e toucas descartaveis, poderdo ser utilizados itens de protecao
dos cabelos confeccionados em tecido reutilizavel, como bandanas, turbantes, toucas
e bonés, desde que sejam confeccionados em material higiénico, lavavel, integro e de
cor clara, ndo possuam pins, broches, pedras decorativas, strass ou quaisquer outros
adornos que possam se desprender e garantam a cobertura completa dos cabelos.

Os itens de protecao dos cabelos devem ser mantidos limpos e trocados diariamente,
assim como o uniforme. Quando o item utilizado ndo garantir a cobertura completa dos
cabelos, como no caso de bonés, sera obrigatdrio o fornecimento de touca descartavel para
utilizacdo por baixo, a fim de assegurar a completa protecao dos cabelos.

Os modelos adotados podem e devem respeitar a diversidade cultural,
religiosa e individual, desde que atendam integralmente aos requisitos de higiene
e seguranca dos alimentos.

Pessoas com alopecia (calvicie) também deverdo utilizar protecdo para os
cabelos, conforme exigido para todos os manipuladores de alimentos.

Ndo devem ser adquiridos itens de prote¢do dos cabelos confeccionados com
materiais que apresentem risco de desprendimento de fios, fibras ou outras particulas.

Objetivo: Evitar a queda de fios de cabelo nos alimentos e bebidas.

Observacgao: Deve ser utilizada de forma a cobrir completamente os
cabelos e as orelhas. Deve haver toucas disponiveis para uso de professores e
auxiliares que atuam na etapa de distribuicdo de alimentos.
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ONDE ENCONTRAR

Os materiais relacionados a seguir sao
fornecidos pela equipe técnica de nutricdo da
alimentacao escolar e devem ser impressos pela
gestao escolar. Para acessar os materiais, siga o
procedimento a seguir.

Acesso ao link

PASSO A PASSO

Todos os materiais relacionados a Alimentacdo Escolar podem ser
encontrados no Portal da Secretaria de Educacao
(https://portaleducacao.guarulhos.sp.gov.br/siseduc/) seguindo o passo a
passo abaixo:

1.Na tela inicial clique em “Publicagdées e Documentos”’, que fica
localizado na barra superior.

2.Na tela a seguir, preencha as informac8es conforme o exemplo e clique
em “Buscar”.

Agenda | Cemead | CursosGratuiios-CELUs | GuiadeRamais | Moticias | Publicagies e Documentos | Siste

Publicacoes e Documentos
SecretasiaDepartamentc Tipo de Arquive

% - DAE w Alimentacio Escolar

Tiwle / Descrigio

E=E

3. Todos os documentos disponiveis aparecerdao na tela e vocé podera
acessa-los.




MATERIAIS DE APOIO
PARA USO
~Z~Z~ DOS COZINHEIROS

ETIQUETAS DE IDENTIFICAGAO

Descrigcao: Modelos de Etiquetas para identificacdo dos alimentos.
Objetivo: Controlar a validade dos alimentos.

Frequéncia: Sempre que necessario, disponibilizar para os
cozinheiros.

Observacao: Etiquetas adesivas personalizadas podem ser adquiridas
pela gestao escolar, se preferir, para facilitar identificacdo de alimentos.
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TABELA DE VALIDADE DOS PRODUTOS

Descricao: Material orientativo com as datas de validades de alguns
alimentos. Deve estar fixado em local visivel na cozinha.

Objetivo: Facilitar a identificacdo adequada de alimentos manipulados
e evitar o risco de ultrapassar a validade apds sua abertura.

Frequéncia: Impressao Unica e quando necessario.
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CARDAPIO MENSAL

Descrigao: Documento informativo que apresenta, de forma organizada, as
refeicdes programadas para serem oferecidas aos estudantes ao longo do més. Os
cardapios devem ser fixados em um local visivel na cozinha para toda a equipe,
além de fixados também em local de facil visualizacdo pela comunidade escolar.

Objetivo: Assegurar que os cozinheiros e a comunidade escolar tenham
acesso a programacao semanal dos alimentos a serem ofertados. Auxiliar no
planejamento do pré-preparo e no controle do estoque semanal.

Frequéncia: Impressdao mensal e quando necessario.
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Cabe a gestdo escolar informar a equipe de cozinha sempre que houver
alguma atividade escolar ndo prevista inicialmente em cardapio, como
reunides, passeios escolares, obras estruturais, emendas de feriados, eventos
politicos ou sociais e demais atividades em que ndo havera necessidade
produzir refeicdes. A equipe deve ser avisada com antecedéncia minima para
programacao interna e, quando necessario, o0 DAE deve ser informado sobre o
evento para proceder com cancelamento de envios de insumos.

INFORMATIVO DA HIGIENIZAGAO
DE MAOS

Descrigao: Informativo para fixagdo
na(s) parede(s) da cozinha, lactario e
instalacbes sanitarias e vestiarios de
funcionarios da cozinha. Deve ser fixado
proximo a(s) pia(s) destinada(s) a lavagem
das maos.

Objetivo: Padronizar os procedimentos
de higienizacdgo e faclitar a leitura e
compreensdo do POP.

Frequéncia: Impressao Unica,
realizada apds atualizacdes e sempre
gue necessario.

Observacgao: A gestdo escolar pode
optar por imprimir em folha adesiva a
prova d'agua ou em folha sulfite colorida
plastificada.
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DIARIO DE CONTROLE DE REFEIGOES

Descrigao: Ferramenta de apoio que sugerimos a cozinha em forma de planilha
ou de caderno que inclui informacbes como data, turma e quantidade de alunos
presentes no dia (preenchido por professores), bem como registro de quantidade de
alimentos que sobraram em cubas/ panelas/ caixas (em kg ou unidades) e motivos de
alteracdo de cardapios (preenchido pela equipe da cozinha).

Objetivo: A média da quantidade de alunos presentes na semana pode
auxiliar no planejamento das refei¢cdes. O registro das sobras pode auxiliar no
controle e reducdo de desperdicio de alimentos e no ajuste de per capita
daquela unidade escolar. Jd& os motivos de alteracdo de cardapios podem
auxiliar na elaboracdo de respostas a possiveis questionamentos oficiais.

Frequéncia: Preenchimento diario realizado por professores deve ser
de preferéncia antes da primeira refeicdo ou, no maximo, ao levar a turma
pela primeira vez ao refeitério. Preenchimento realizado pela equipe da
cozinha deve ser apds as refeicdes. Os registros devem ser arquivados por
um periodo de 2 meses.
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MANUAL DE BOAS PRATICAS DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Descricao: Documento orientador que estabelece as diretrizes de boas
praticas de manipulacdo de alimentos, higiene pessoal, controle de qualidade
e organizacdao do ambiente. Deve permanecer na cozinha, disponivel e de facil
acesso para toda a equipe.

Objetivo: Promover conhecimento sobre a seguranca dos alimentos,
orientar acdes para prevenir contamina¢des e assegurar o cumprimento das
normas sanitarias.

Frequéncia: Impressdo Unica, apos atualizacdo e sempre que necessario.

MANUAL DE BOAS
) « PRATICASDA
ALIMENTACAO
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MANUAL DOS POPS (PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS)

Descricdao: Documento informativo que define a padronizacdao das
atividades dentro da cozinha. Deve permanecer na cozinha, disponivel e de
facil acesso para toda a equipe.

Objetivo: Padronizar procedimentos diversos.

Frequéncia: Impressdo Unica, apds atualizacdo e sempre que necessario.

Observacgao: A equipe da cozinha deve elaborar uma rotina de limpeza
observando a periodicidade e instru¢des no manual dos POPs.

PROCEDIMENTOS
. « OPERACIONAIS
- PADRONIZADOS
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MANUAL DE ORIENTAGOES PARA SERVICOS EM COZINHAS DE
CRECHE

Descricdo: Documento informativo que define procedimentos e traz
orientacbes especificas para o atendimento de criancas em creche. Deve
permanecer na cozinha ou lactario, em local acessivel e disponivel para toda a
equipe de manipuladores de alimentos, exclusivamente nas escolas que
atendem as modalidades de creche.

Objetivo: Orientar sobre a elabora¢dao de preparacfes, consisténcias e
porcionamentos e sua distribuicdo aos educandos de creches.

Frequéncia: Impressao Unica, realizada apdés atualizacbes e sempre
gue necessario.

ORIENTACOES PARA
SERVIGOS EM
COZINHAS DE

CRECH
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GUIA PARA ATENDIMENTO AS NECESSIDADES ALIMENTARES
ESPECIAIS NA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Descricdo: Documento informativo que define procedimentos de
atendimento aos estudantes que apresentam necessidades alimentares
especiais.

Objetivo: Orientar sobre as etapas na solicitacdo de atendimento
nutricional, bem como sobre a interpretacdo dos relatérios e sua aplicacao
nas cozinhas escolares.

Frequéncia: Impressao Unica, realizada ap6s atualizacbes e sempre
gue necessario.
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GUIA PRATICO DE AGOES DE EDUCAGAO ALIMENTAR E
NUTRICIONAL NAS ESCOLAS

Descrigao: Documento que reune sugestdes de atividades de Educacao
Alimentar e Nutricional apresentadas de forma acessivel.

Objetivo: Colaborar e enriquecer o trabalho de educac¢ao alimentar e
nutricional realizado pela equipe escolar.

Frequéncia: Impressao unica, realizada ap6s atualiza¢bes e sempre
gue necessario.

Departamento de Alimentagao Escolar

Guia Pratico de Agdes de
ucacao Alimentar

Nutricional nas Escolas
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COZINHA

Documentos e comprovantes relacionados a cozinha devem ser atualizados e mantidos
em local organizado, como pasta organizadora ou mural visiveL. Recomenda-se que mais de um
responsdvel conheg¢a a localizagdo da pasta, a fim de evitar dificuldades na localizagédo dos
arquivos quando forem solicitados.

COMPROVANTE DE CALIBRAGAO DA BALANGA

Descricao: Documento emitido por empresa autorizada que certifica a
calibracao da balanca utilizada na cozinha.

Objetivo: Assegurar que a balanca realize pesagens precisas.

Frequéncia: Realizar a calibracdo conforme orientacao do fabricante
ou, no minimo, anualmente.

Arquivamento: Manter disponivel o ultimo certificado emitido pela
empresa especializada.

Observagcao: O comprovante deve apresentar data da calibracao,
identificacdo do equipamento e dados da empresa responsavel. Uma balanca
nova ndo significa que ela ja esta calibrada. Verifique, ao comprar o
equipamento, se ele acompanha um certificado de calibrac¢ao valido.

COMPROVANTE DE CALIBRAGAO DO TERMOMETRO

Descricao: Documento emitido por empresa especializada que atesta a
calibracdo do termdmetro utilizado na cozinha.

Objetivo: Garantir que os termdmetros estejam realizando medi¢bes
precisas de temperatura.
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Frequéncia: Realizar a calibracdo conforme recomendacao do fabricante
ou, N0 MiNimo, uma vez ao ano.

Arquivamento: Manter disponivel o ultimo certificado emitido pela
empresa especializada.

Observagao: O comprovante deve estar arquivado e conter informacdes
como data da calibracdo, identificacdo do equipamento e dados da empresa
responsavel. A data de calibracdo deve estar indicada numa etiqueta que deve
ser colada no proprio termémetro. Um termdmetro ser novo nao significa que
ele ja esta calibrado. Verifique, ao comprar o equipamento, se ele acompanha
um certificado de calibracao valido.

COMPROVANTES DE MANUTENGAO DE EQUIPAMENTOS

Descrigcao: Documento emitido por empresa especializada que comprova a
realizacdo da manutencao preventiva dos equipamentos da cozinha.

Objetivo: Garantir o bom funcionamento e a seguranca dos equipamentos
utilizados no preparo dos alimentos.

Frequéncia: Conforme recomendacdo do fabricante ou, no minimo,
uma vez ao ano.

Arquivamento: Manter disponiveis 0s registros de manutencao do ultimo ano.

Observacao: O comprovante deve conter data da manutencado,
identificacdo do equipamento e dados da empresa executora.
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RELATORIOS DE ATENDIMENTO NUTRICIONAL

Descrigao: Documento individual que registra as informacgdes nutricionais
e orientacOes especificas para o atendimento de estudantes com necessidades
alimentares especiais (como alergias, intolerancias, condi¢cdes médicas ou
restricbes culturais/religiosas). O relatério é enviado diretamente a escola pelo
DAE, ap6s a realizacdao do atendimento nutricional.

Objetivo: Garantir um atendimento seguro, adequado e inclusivo,
respeitando as necessidades alimentares especificas de cada educando,
prevenindo riscos a saude e promovendo o bem-estar no ambiente escolar.

Frequéncia: Sempre que receber o relatério de atendimento atualizado
e sempre que necessario.

Arquivamento: Valido pelo ano do atendimento e ano subsequente. A
gestao devera imprimir 3 (trés) copias do documento COMPLETO (todas as
paginas), sendo uma para a cozinha, uma para o prontuario do educando
(secretaria) e uma para o professor. Orientamos que a equipe da cozinha
organize uma pasta com os relatérios.

Observacao: Realize a leitura do “Guia de Atendimento as Necessidades
Alimentares Especiais na Alimentac¢do Escolar” para mais informacgdes.
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FICHA DE CONTROLE DE ENTREGA DE EPI

Descrigao: Segundo orientacdo do SESMT, deve ser feito o registro que
comprove a entrega de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs). Todos os
campos devem ser preenchidos e deve-se sempre indicar o numero do Certificado
de Aprovacao (CA).

Objetivo: Assegurar que todos os manipuladores de alimentos receberam e
se comprometeram a utilizar corretamente os EPIs fornecidos pela instituicao,
conforme exigéncias de saude e seguranca no trabalho.

Frequéncia: Registrar toda entrega ou substituicao de EPIs. Quando o
servico de alimentacdo escolar for terceirizado, a ficha de controle de
entrega de EPIs é de responsabilidade da empresa terceirizada.

Arquivamento: Manter por 20 anos apdés a saida do funcionario.

Observagao: O modelo oficial do formulario foi elaborado pelo SESMT
e esta disponivel no portal do Servidor (pesquisar na barra de pesquisa por
“EPI_-_ficha de controle de entrega de EPI"). O Tutorial para Preenchimento da
ficha, destinado aos responsaveis pela entrega de EPI, esta disponivel em EaD
na plataforma ESAP.

Acesso a plataforma ESAP



https://portaldoservidor.guarulhos.sp.gov.br/servicos.php?serv=662
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FICHAS DE SEGURANGA DOS PRODUTOS QUIMICOS (FDS)

Descrigcdo: Documento técnico fornecido pelo fabricante contendo
informacdes  essenciais sobre riscos, composicdo, UusO  seguro,
armazenamento e procedimentos em caso de acidentes com produtos
guimicos. Segundo orienta¢bes do SESMT, devem ser impressas as FDS dos
produtos usados na cozinha.

Objetivo: Orientar os manipuladores quanto ao manejo seguro de
produtos de limpeza e sanitizacdo, prevenindo acidentes e contaminacdes.

Frequéncia: Manter as fichas sempre atualizadas, substituindo-as sempre
gue houver alteracao da marca do produto ou atualizacao da Ficha.

Arquivamento: Manter no local enquanto o produto quimico estiver
em uso.

Observacao: Uma copia impressa e de facil acesso na cozinha permite
consulta rapida em situacdes de emergéncia, como vazamentos, intoxica¢des ou
contato acidental com a pele e mucosas.
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COMPROVANTES DE CONTROLE DE PRAGAS

O controle de pragas é o conjunto de ac¢des preventivas, tais como
barreiras sanitarias e higienizacdo adequada do ambiente e também acdes
corretivas com a aplicacao de produtos quimicos e instalacdo de armadilhas.
Essas acdes devem ser comprovadas através dos seguintes documentos:

COMPROVANTE DE EXECUGAO DE SERVICO DE CONTROLE
QUIMICO DE PRAGAS

Descrigao: Documento ou certificado emitido por empresa especializada
que comprove a execucao do servico de controle quimico de pragas urbanas.
Também conhecido como certificado ou comprovante de desinsetizacdo e de
desratizacao.

Objetivo: Comprovar a execuc¢ao de servico de controle e eliminacdo de
insetos, roedores e demais vetores que possam contaminar os alimentos.

Arquivamento: Manter o comprovante mais recente a disposi¢ao. Deve
estar afixado em local visivel e conter informacdes como data da aplicacao,
validade, produtos utilizados, responsavel técnico e identificacdo e contato da
empresa executora.

Frequéncia: Manter o comprovante atualizado conforme a periodicidade
do servico, respeitando a validade indicada no certificado (geralmente trimestral
ou semestral).
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COMPROVANTE DE MONITORAMENTO PREVENTIVO DE
PRAGAS

Descrigdao: Procedimento mensal realizado pela gestdao escolar para
inspecionar a integridade e o funcionamento das barreiras fisicas de
prevencdo de pragas nas areas de alimentacdo escolar. Inclui a verificagao de
telas milimétricas em janelas, coifas, portas e demais aberturas; checagem da
protecao de rodapé das portas e do correto funcionamento dos ralos; além da
observacao direta da presenca de pragas vivas, mortas ou de vestigios como
fezes, urina ou roeduras. A inspecdao também contempla o entorno da
cozinha, que deve permanecer com vegetacao baixa e livre de materiais que
possam atrair pragas.

Objetivo: Garantir a manutencao das barreiras fisicas contra a entrada
de pragas e identificar precocemente sinais de infestacdo, assegurando a
seguranca e a integridade dos alimentos oferecidos.

Arquivamento: Registrar cada verificacdo mensal na Planilha de Controle de
Higienizacdo das Areas e Equipamentos e Verificacdo de Barreiras Fisicas (trecho
abaixo), mantendo os registros organizados e disponiveis para consulta por um
periodo de 2 meses. Recomenda-se observar, no momento do preenchimento, se a
equipe da cozinha esta atualizando corretamente a parte referente a limpeza das
areas, considerando que a higienizacao adequada é uma medida essencial para
prevenir pragas.
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INSPECAO MENSAL DE BARREIRA FiSICA () Ralos, rodinhos e telas estdo instalados e integros?
POR GESTAO ESCOLAR ( ) Area externa organizada, sem atrativos para pragas?
(Responda com S-sim ou N-néo) () Livre de vestigios de pragas na cozinha?

Verificado por:
Acdo corretiva tomada:

Em caso negativo, escrever agéo tomada.

Frequéncia: Realizar a verificagdo no minimo uma vez ao més,
providenciando a manutencdo imediata de qualquer item danificado ou falho
e adotando ag¢bes corretivas sempre que forem identificadas pragas ou
vestigios. As a¢des realizadas deverao ser registradas na planilha.

NAO ADQUIRA OU PERMITA O USO DE INSETICIDAS !
NA UNIDADE ESCOLAR. @
0S UNICOS PRODUTOS PERMITIDOS PARA USO CONTRA

PRAGAS SAO AQUELES APLICADOS POR EMPRESA
ESPECIALIZADA E REGULARIZADA.




DOCUMENTOS E
COMPROVANTES
~_~_~  RELACIONADOS A

Rt ™y COZINHA

DOCUMENTO DO PRESTADOR DE SERVIGO - LICENCA
SANITARIA - CONTROLE DE PRAGAS

Descri¢do: Quando a gestdo escolar contratar um servico de controle
de pragas, deve manter uma cépia da Licenca Sanitaria valida da empresa
contratada. Trata-se de um documento oficial, emitido pela autoridade
sanitaria competente, que autoriza a empresa a exercer suas atividades. Nao
deve ser confundido com o comprovante de execuc¢do do servigo.

Objetivo: Garantir que a prestacdo do servico de dedetizacdo seja
realizada por empresa regularizada, atendendo aos padrdes legais e
sanitarios vigentes.

Frequéncia: Manter a licenca sanitaria da empresa contratada atualizada e
valida, renovando conforme o prazo definido pelo érgao fiscalizador.

Arquivamento: Nas EPGs, a Licenca Sanitaria da empresa controladora
de pragas geralmente fica em posse do setor responsavel pelo
gerenciamento, na Secretaria de Educacdo. Nas instituicdes parceiras, onde a
instituicdo contrata diretamente a empresa, a licenca deve ser solicitada e
arquivada pelo periodo de validade/vigéncia da mesma.

Observacao: Esse documento deve apresentar informacdes como numero
de registro, data de validade, razao social e endereco da empresa.
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ARMAZENAMENTO DE RECIBOS

Descricao: Documentos que comprovam a entrega dos insumos utilizados
na cozinha escolar, como gas, alimentos e bebidas. O gas fornecido pela
Secretaria de Educacdo é apenas para as EPGs, tendo as instituicdes parceiras
que realizar a aquisicdo diretamente com as empresas fornecedoras.

Objetivo: Garantir rastreabilidade e comprovacdao das aquisi¢des
realizadas para a cozinha escolar, assegurando transparéncia, seguranca
operacional e conformidade na prestacdao de contas.

Frequéncia: Devem ser conferidos os recibos a cada entrega realizada.
Devem ser assinados com data e responsavel pelo recebimento.

Arquivamento: Recibos de gas: 12 meses; Recibos de entregas
(notas): 6 meses.
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PLANILHAS DE CONTROLE DE TEMPERATURA

Descrigao: Documentos para registro das temperaturas dos equipamentos
(freezer, refrigeradores e balcdo térmico) ou alimentos desde o recebimento e
armazenamento até as preparacdes servidas aos alunos.

Objetivo: Certificar-se de que as temperaturas estdo dentro de faixas
seguras e identificar a necessidade de medidas corretivas, quando aplicaveis.

Frequéncia: Impressdao mensal e sempre que necessario.
Observacao: Recomenda-se encadernar as planilhas ou organiza-las em

pastas com grampo, a fim de facilitar o acesso e manter a organizacdo. As
planilhas devem ser arquivadas por um periodo de 2 meses.
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PLANILHA DE CONTROLE DE HIGIENIZAGAO DAS AREAS E
EQUIPAMENTOS E VERIFICAGAO DE BARREIRAS FiSICAS

Descrigao: Documento utilizado para registrar a realizacdo das atividades
de higienizacdo e limpeza semanal, quinzenal e mensal da cozinha. Deve indicar
data da realizacao e responsavel.

Objetivo: Garantir o controle da manutenc¢do das condi¢Bes higiénico-
sanitarias do ambiente e garantir o registro das operacdes.

Frequéncia: Impressao mensal e atualizacao diaria, conforme execucao
das atividades.

Observagao: Recomenda-se encadernar as planilhas ou organiza-las
em pastas com grampo para facil acesso e controle. As planilhas devem ser
arquivadas por, no minimo, 12 meses.

O registro da higienizacdo dos itens deve ser preenchido pela equipe da
cozinha. Ja o preenchimento da verificagdo das barreiras sanitarias é de
responsabilidade da gestdo escolar (verificar pagina 128).
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COMPROVANTE DE LIMPEZA DO RESERVATORIO DE AGUA

Descri¢cao: Documento que comprova a realizacdao da higienizacao do
reservatério de agua por equipe especializada.

Objetivo: Garantir a qualidade da agua utilizada na cozinha, prevenindo
a contamina¢do por sujeiras, microrganismos e residuos acumulados no
reservatoério.

Frequéncia: A limpeza do reservatoério de dgua deve ser realizada a cada
6 meses e sempre que ocorrer algum incidente que possa contaminar a agua.

Arquivamento: Manter arquivado por 1 ano apds a realizacao do servico.

Observacgao: O comprovante deve ser arquivado e conter informacdes
como data da higienizacdo, responsaveis pela execucdo, identificacdo do
reservatorio, procedimentos realizados, produtos utilizados, dados da
empresa que realizou a limpeza e assinatura do responsavel técnico.

Potabilidade: Em Guarulhos, a Vigilancia Sanitaria monitora a
potabilidade da agua por meio de coletas nos cavaletes das ruas. Em casos
de suspeita de surto, a escola deve comunicar o DAE para que o mesmo
possa solicitar anadlise da agua interna ao grupo de servico municipal de
vigilancia hidrica. Caso o fornecimento de agua para consumo humano seja
por carro-pipa, a gestao escolar deve exigir do responsavel pelo carro-pipa
o comprovante da potabilidade da agua que estd sendo fornecida. )a
sistemas e solucdes alternativas coletivas de abastecimento de agua (como
poco artesiano) devem realizar o monitoramento nos pontos de captacao
de agua conforme disposto na Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de
2021 e suas atualizagdes.
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COMPROVANTE DE TROCA DO FILTRO DE AGUA

Descrigcao: Comprovante que registra a substituicao do refil do filtro
de agua. A data da préxima troca deve constar diretamente no filtro, por
meio de adesivo. Opcionalmente, pode-se registrar a data da troca do filtro
e validade em um caderno ou planilha de acesso conhecido e facilitado.

Objetivo: Comprovar que o refil do filtro foi trocado dentro do prazo
recomendado, garantindo a qualidade da agua usada em bebidas.

Frequéncia: Trocar o filtro a cada 6 meses ou conforme a recomendacdo do
fabricante.

Arquivamento: Manter os registros da ultima troca.

Data
Y /

Proxima Troca
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COMPROVANTE DE LIMPEZA DOS DUTOS DO EXAUSTOR

Descrigcdo: Documento que comprova a realizacdao do procedimento
para remocdo de impurezas do equipamento. A limpeza interna do duto da
coifa deve ser realizada por empresa especializada, para evitar o retorno
de material gorduroso e danos no motor causados por acumulo de
gorduras.

Objetivo: Evitar a contaminacao por gotejamento de gorduras sobre os
alimentos e evitar incéndios na cozinha.

Frequéncia: A limpeza deve ser realizada em frequéncia recomendada
pela empresa especializada, sendo, no minimo, anualmente.

Arquivamento: Manter o comprovante mais recente a disposicdo.
Observacgao: A equipe de cozinheiros, ao realizar a limpeza da coifa

(exceto da parte interna do duto), deve utilizar preferencialmente o cabo
extensor para alcance de areas mais elevadas.

Duto da coifa

Coifa (parte externa)

Coifa (parte interna)
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Dutos da coifa

COMPROVANTE DE LIMPEZA DA CAIXA DE GORDURA

Descrigdo: A caixa de gordura é um equipamento que retém gordura e
evita sua circulacdo na tubulacao.

Objetivo: Evitar entupimento e comprometimento do fluxo da rede coletora.
Frequéncia: A caixa de gordura necessita de limpeza periddica, para que
o fluxo de funcionamento da rede coletora ndao seja comprometido. A

frequéncia é recomendada pela empresa especializada.

Arquivamento: Manter o comprovante mais recente a disposicao.

Observacao: Caso a higienizacdo nao seja realizada, diversos problemas
podem ocorrer, como entupimentos, escoamento lento da agua na pia, atra¢ao
de pragas, mau cheiro, entre outros.
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RELATORIOS DA EQUIPE TECNICA DE NUTRIGAO

Descri¢gdo: Documentos emitidos pela equipe de nutricdo responsavel
pelo acompanhamento técnico das unidades, contendo registros de
observacdes, orientacbes e verificacdes relacionadas as boas praticas de
alimentacdo escolar.

Objetivo: Garantir o controle, a padronizacdo e a melhoria continua dos
processos de manipulacdo, armazenamento e distribuicdo de alimentos,
assegurando a conformidade com as normas sanitarias e nutricionais.

Frequéncia: As visitas devem ocorrer conforme cronograma interno.
Caso a gestdo escolar identifigue necessidade urgente de orientacao
técnica, deve entrar em contato com a divisao especifica.

Arquivamento: Os relatérios dos ultimos 2 anos devem ser mantidos em
local de acesso facilitado.

Observagao: Sugerimos que uma cbpia do relatério técnico seja
disponibilizada a equipe da cozinha sempre que o mesmo apresentar
orienta¢des destinadas a esse grupo.




REFERENCIAS

Foram utilizadas como diretrizes para o desenvolvimento deste manual

as seguintes Portarias e Regulamentos Técnicos:

ABNT NBR 14725-4 DE 2010 - Norma Brasileira que trata de Produtos
Quimicos - Informac¢bes sobre seguranca, saude e meio ambiente. Parte 4.
Ficha de Informacdes de Seguranca de produtos quimicos (FISPQ).

Lei Municipal n° 7.192, de 04 de novembro de 2013 - proibe o uso de
alcool liquido nas cozinhas escolares de Guarulhos.

Lei n°® 9.782, de janeiro de 1999 - Define o Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria, cria a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, e da outras
providéncias.

Norma Regulamentadora No. 6 (NR-6) - Regulamenta a execu¢ao do
trabalho com uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs).
NORMA-NBR-14518 - Regulamenta Sistemas de ventilagdo para cozinhas
profissionais.

Portaria 063/2021 - SE - Estabelece normas para a celebracdo e o
acompanhamento de Termos de Colabora¢do entre a Secretaria de
Educacdo e Organizacbes da Sociedade Civil (OSCs), visando o
atendimento na modalidade “Educacdo Basica - Educacao Infantil/Creche”,
para criancas de até 3 (trés) anos e 11 (onze) meses.

Portaria 087/2014 - Aprova o Regulamento de Boas Praticas e de Controle
de Condi¢des Sanitarias e Técnicas de Alimentos, incluindo as atividades
relacionadas a importacdo, exportacao, extracdao, producao, manipulacao,
beneficiamento,  acondicionamento, transporte, armazenamento,
distribuicao, embalagem e reembalagem, fracionamento, comercializacao
e uso de alimentos - incluindo aguas minerais, aguas de fontes e bebidas,
aditivos e embalagens para alimentos.

Portaria CVS 3 de 03/07/26 - Aprova o regulamento técnico sobre boas
praticas para estabelecimentos comerciais de alimentos e para servicos
de alimentacao.
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Resolugao SS 48, de 31/03/99 - SES/CCD/CVS - Dispde sobre o transporte
e comercializacao de agua potavel através de caminhdes-pipa e da outras
providéncias.

Portaria GM/MS n° 888, de 4 de maio de 2021 - Altera o Anexo XX da
Portaria de Consolidacdao n° 5/GM/MS, de 28 de setembro de 2017, para
dispor sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da
agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.

RDC n° 216, de 15/09/2004 - Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servi¢os de Alimentacao.

Resolucdo - RDC n° 56, de 16 de novembro de 2012 - Dispde sobre a lista
positiva de mondmeros, outras substancias iniciadoras e polimeros
autorizados para a elaboracdo de embalagens e equipamentos plasticos
em contato com alimentos.

Resolucdo - RDC n° 589, de 20 de dezembro de 2021 - Altera a Resolu¢ao
n° 105, de 19 de maio de 1999, que aprova as disposicdes gerais para
embalagens e equipamentos plasticos em contato com alimentos, a
Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n° 56, de 16 de novembro de 2012,
que dispde sobre a lista positiva de mondmeros, outras substancias
iniciadoras e polimeros autorizados para a elaboracdao de embalagens e
equipamentos plasticos em contato com alimentos, e a Resolucdo - RDC n°
88, de 29 de junho de 2016, que dispbe sobre materiais, embalagens e
equipamentos celuldsicos destinados a entrar em contato com alimentos.
Resolugcao da Diretoria Colegiada Anvisa n° 989, de 15 de agosto de
2025 - Dispbe sobre a regularizacdo e a classificacdo de produtos
saneantes, de acordo com o risco a saude.
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	PREFÁCIO
	INTRODUÇÃO
	Este manual foi desenvolvido com o objetivo de apoiar o trabalho dos gestores escolares na organização e no funcionamento das cozinhas. As orientações aqui reunidas foram elaboradas com base nas necessidades observadas nas unidades de ensino, visando contribuir para a logística das atividades na cozinha e auxiliar nas adequações que se façam necessárias.        É fundamental que o gestor acompanhe de perto as atividades da cozinha, observando aspectos como o atendimento aos alunos com necessidades alimentares especiais (NAE), a etapa de distribuição das refeições e as boas práticas básicas de higiene e organização. Esse acompanhamento contribui para a garantia de um serviço seguro, acolhedor e educativo.               O entendimento e a aplicação das orientações gerais e das informações contidas nos manuais e guias elaborados pela equipe técnica de nutrição garantem que as diretrizes sejam respeitadas na rotina escolar. Dessa forma, é essencial que os gestores realizem a leitura dos manuais relacionados à cozinha escolar, analisem com atenção as orientações e compartilhem e discutam com a equipe de cozinheiros as questões levantadas pelo nutricionista no relatório da visita técnica à cozinha, para, assim alinhar pendências, organizar rotinas e promover um ambiente de trabalho mais estruturado.             A identificação de demandas, dúvidas ou ocorrências relevantes observadas pelos gestores escolares deve ser repassada de forma clara e ágil à equipe técnica de nutrição, a fim de que possamos, juntos, promover os ajustes necessários. Essa comunicação é essencial para garantir que as orientações técnicas sejam compreendidas e aplicadas corretamente, assegurando a qualidade do serviço de alimentação e a segurança alimentar dos estudantes.               Dentre os manuais e guias relacionados à cozinha escolar, temos como exemplos os seguintes documentos:
	Manual de Boas Práticas da Alimentação Escolar;
	Procedimentos Operacionais Padronizados;
	Orientações para serviços em cozinhas de creche;
	Guia prático de ações de educação alimentar e nutricional nas escolas;
	Guia de atendimento às necessidades alimentares especiais na alimentação escolar.

	DEFINIÇÕES
	DEFINIÇÕES
	COMUNICAÇÕES
	ASSUNTOS QUE REQUEREM COMUNICAÇÃO DA GESTÃO ESCOLAR AO DAE
	PRODUTO IMPRÓPRIO PARA O CONSUMO
	MUDANÇA DE CARDÁPIO PARA ATENDER FESTIVIDADE OU ATIVIDADE PEDAGÓGICA
	ATENDIMENTO DE EDUCANDOS COM NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS


	COMUNICAÇÕES
	CANCELAMENTO DE ITENS DE ESTOQUE
	Em casos de excesso de gêneros alimentícios ou outras situações que justifiquem o cancelamento de algum item, é fundamental que a unidade escolar entre em contato com antecedência com o DAE para alinhamento prévio.

	CONTROLE DE ESTOQUE
	De acordo com a Portaria n° 36/2018 - SECEL, o docente designado para exercer a função de vice-diretor de Escola terá como atribuição, além das obrigações legais previstas em outras normas, manter registros necessários à demonstração das disponibilidades dos estoques da alimentação escolar. Portanto, é essencial que o vice-gestor/vice-diretor alinhe com a equipe de cozinha a importância de manter os estoques organizados e os registros devidamente atualizados.


	INFRAESTRUTURA
	PIA DE LAVAGEM DE MÃOS
	Descrição: A pia exclusiva para higienização das mãos é um item obrigatório em todas as cozinhas escolares. Ela deve estar localizada dentro da cozinha, em local de fácil acesso, distante da bancada onde os alimentos são manipulados, e ser confeccionada em aço inoxidável (inox) ou cerâmica.   Deve estar equipada com sabonete antisséptico ou, alternativamente, sabonete líquido neutro acompanhado de álcool gel 70%, além de papel toalha não reciclado de cor clara. As torneiras devem ser preferencialmente de acionamento automático.
	Objetivo: Garantir a correta higienização das mãos dos manipuladores de alimentos, prevenindo a contaminação dos alimentos por micro-organismos.
	Observação: A pia deve ser de uso EXCLUSIVO para lavagem de mãos. Não deve ser utilizada para demais atividades.
	Sugestões de modelos de pias para higienização das mãos:



	INFRAESTRUTURA
	TORNEIRAS
	Sugestões de modelos de torneiras para as pias de higienização das mãos, lembrando que as torneiras devem, preferencialmente, ter acionamento automático:


	INFRAESTRUTURA
	AQUECEDOR ELÉTRICO PARA TORNEIRA
	Descrição: Equipamento que fornece água aquecida através de uma resistência alimentada por rede elétrica.
	Objetivo: Propiciar uma higienização mais efetiva com remoção de gordura dos utensílios, pratos, canecas e panelas, além de garantir o conforto térmico das mãos dos cozinheiros durante o inverno. A torneira elétrica costuma ser mais frágil, por isso, sugerimos o aquecedor elétrico instalado embaixo da pia.
	Observação: Recomenda-se a instalação do aquecedor em pias de lavagem de louças.


	INFRAESTRUTURA
	FILTRO DE ÁGUA
	Descrição: Equipamento com refil responsável por reter as impurezas do fluido. Deve haver pelo menos um ponto de água filtrada na cozinha.
	Objetivo: Propiciar o fornecimento seguro de água livre de impurezas para o preparo de bebidas frias e gelo usado em bebidas.
	Frequência: Trocar o filtro conforme orientação do fabricante ou a cada 6 meses.
	Observação: Os filtros da cozinha devem possuir controle sistemático da troca de refil, por meio de etiqueta fixada no equipamento, contendo a data da troca e da próxima substituição, ou por meio de planilha de controle organizada.


	INFRAESTRUTURA
	PORTAS TELADAS
	Descrição: As portas devem estar bem ajustadas aos batentes, livre de vãos ou frestas. Caso seja necessário corrigir algum vão, recomenda-se usar borracha ou silicone. As portas de acesso ao meio externo devem ter mecanismos de proteção contra o acesso de pragas. Desta forma, se forem mantidas abertas, devem ser teladas, com tela de malha de 2 milímetros. A orientação também se aplica a demais áreas da alimentação escolar que tenham acesso ao meio externo, como lactários e despensa.
	Objetivo: Impedir a passagem de pragas e vetores urbanos provenientes do meio externo.
	Sugestão de porta telada:


	INFRAESTRUTURA
	PROTEÇÃO NO RODAPÉ DAS PORTAS
	Descrição: Proteção instalada na parte inferior da porta de acesso à cozinha, que deve vedar completamente o espaço entre a porta e o chão, sem apresentar rasgos, danos ou falhas na vedação. No caso do uso de rodinho, por exemplo, a borracha deve estar em contato direto com o chão. Quando houver mais de uma porta na mesma passagem, instalar preferencialmente na porta que permanecerá fechada (geralmente porta telada). A orientação também se aplica a demais áreas da alimentação escolar que tenham acesso ao meio externo, como lactários e despensa.
	Objetivo: Impedir a entrada de pragas e vetores urbanos no ambiente, prevenindo a contaminação dos alimentos e contribuindo para a segurança higiênico-sanitária.
	Sugestões de itens para proteção dos rodapés das portas:


	INFRAESTRUTURA
	SISTEMA DE FECHAMENTO AUTOMÁTICO NAS PORTAS
	Descrição: O sistema deve ser resistente, de fácil manutenção, silencioso, ajustado para evitar impactos bruscos, instalado de forma estável, íntegro, sem falhas de vedação e em perfeito funcionamento. Pode ser feito de molas, hastes ou mecanismos hidráulicos ou pneumáticos ajustáveis. Fabricado com materiais que resistam à corrosão, ao desgaste e à ação de agentes de limpeza. Sua instalação é obrigatória em todas as portas que dão acesso à cozinha. Quando houver mais de uma porta na mesma passagem, instalar preferencialmente na porta telada.
	Objetivo: Garantir o fechamento completo da porta.


	INFRAESTRUTURA
	DISPENSER PARA TOUCAS
	Descrição: Suporte de toucas descartáveis.
	Objetivo: Facilitar a organização das toucas e evitar a entrada de funcionários e/ou visitantes sem a proteção adequada para os cabelos.
	Observação: O(s) dispenser(s) de toucas devem ser instalados próximos à(s) porta(s) de entrada da cozinha, em local de fácil visualização e acesso. É obrigatória a afixação de um aviso na porta, informando que a entrada na cozinha só é permitida mediante o uso de touca. O material do dispenser deve ser sanitário, sendo vedado o uso de madeira, papelão, E.V.A. ou qualquer elemento decorativo que contenha glitter ou materiais que dificultem a higienização.


	INFRAESTRUTURA
	PELÍCULA JATEADA
	Descrição: Películas autocolantes instaladas em janelas de cozinha ou despensa.
	Objetivo: Impedir que os alimentos e os funcionários recebam a incidência direta dos raios solares, que podem provocar alterações na qualidade dos alimentos e prejudicar o conforto térmico na cozinha.
	Observação: Existem películas de tipos e graus diferentes de bloqueio de luz, podendo reduzir a incidência dos raios solares e reduzir a temperatura do ambiente interno. Sugerimos a película jateada, pois ela permite a passagem da claridade e impede a entrada dos raios UV; porém, vale lembrar que essa película altera a visibilidade do ambiente de dentro para fora e vice e versa. Ao identificar a incidência direta de raios solares na despensa e/ou cozinha, a gestão escolar poderá analisar a melhor relação custo-benefício ao conversar com um profissional da área.


	INFRAESTRUTURA
	TELAS NAS JANELAS
	Descrição: Telas de proteção com malha de 2 milímetros, confeccionadas em material resistente e de fácil higienização. Devem ser removíveis para facilitar a limpeza e estar bem ajustada aos batentes, livre de vãos ou frestas. A instalação dessas telas é obrigatória em todas as janelas da cozinha e despensa, bem como nas saídas do exaustor e coifa. Caso seja necessário corrigir algum vão, recomenda-se usar borracha ou silicone.
	Objetivo: Impedir a passagem de pragas e vetores urbanos.
	Observação: Sugerimos a instalação de tela milimétrica também na abertura do passa-prato. Caso opte por telas removíveis cuja fixação é através de velcros, certifique-se de que a vedação é de boa qualidade.


	INFRAESTRUTURA
	TOLDOS
	Descrição: Toldo fixo ou retrátil instalado em janelas.
	Objetivo: Impedir que os alimentos e os funcionários recebam a incidência direta dos raios solares que podem provocar alterações na qualidade dos alimentos e prejudicar o conforto térmico da cozinha.
	Observação: Existem lonas de materiais diferentes, portanto, ao identificar que ocorre a incidência direta de raios solares na despensa e/ou cozinha, a gestão escolar poderá analisar a melhor relação custo-benefício.


	INFRAESTRUTURA
	PALETES
	Descrição: Estrado de material resistente, lavável, de material sanitário e seu tamanho deve atender a necessidade da cozinha ou despensa.
	Objetivo: Impedir o armazenamento de alimentos e caixas diretamente no chão. Também pode ser usado dentro de geladeiras/freezers industriais com base plana para acondicionar pacotes de alimentos na área mais inferior, evitando contaminação por poças de água do vazamento/drenagem. Os paletes devem ter tamanho suficiente para acomodar os alimentos e não prejudicar a logística de trabalho da cozinha.


	INFRAESTRUTURA
	ARMÁRIO PARA GUARDA DE PERTENCES PESSOAIS
	Descrição: Armário de aço preferencialmente com acabamento em pintura antiferrugem com espaço suficiente para guardar roupas e objetos pessoais dos manipuladores de alimentos. O armário não pode ser de madeira, ferro, vidro ou tecido.
	Objetivo: Proporcionar privacidade e segurança aos funcionários e evitar o armazenamento de objetos pessoais na despensa e áreas de manipulação de alimentos.
	Observação: O armário deve estar em local seguro, preferencialmente no vestiário. Como os modelos de armário disponíveis no mercado são de aço, devem ficar fora da cozinha e despensa para evitar ferrugem.  Caso a unidade escolar não possua espaço para o armário, recomenda-se o uso provisório de caixas organizadoras lisas, sem frestas, escuras e com tampa. Devem ser de tamanho adequado para armazenar os objetos pessoais de forma organizada, sendo uma caixa para cada funcionário.


	INFRAESTRUTURA
	PRATELEIRA
	Descrição: As prateleiras não devem ser constituídas de materiais porosos, como madeira, nem de materiais sujeitos à oxidação, como metais que enferrujam. Devem ser fabricadas com materiais lisos, resistentes, impermeáveis e de fácil higienização, como alvenaria revestida com azulejos, aço inoxidável (inox), granito ou ardósia. Nestes dois últimos casos, é importante que haja reforço ou apoio em inox, a fim de garantir a resistência necessária para suportar o peso. Prateleiras de inox possuem custo mais elevado, mas alta durabilidade. Podem ser colocadas na região necessária para pequenos volumes de alimentos ou utensílios.
	Objetivo: Peça indispensável para o armazenamento e a organização de alimentos e utensílios na despensa e na cozinha. Facilitar a higienização, organização, suportar peso e evitar a contaminação dos alimentos.
	Sugestões de modelo de prateleira:


	INFRAESTRUTURA
	LÂMPADAS DE LED
	Descrição: Componente eletrônico que gera luz com baixo consumo.
	Objetivo: Garantir boa iluminação com economia de energia elétrica.
	Observação: As lâmpadas de LED devem possuir selo do Inmetro e número de registro que comprove sua certificação, além de passar por limpeza mensal realizada por profissional externo à cozinha. Caso a unidade escolar opte por lâmpadas que não sejam de LED, estas devem contar com proteção contra explosão.


	INFRAESTRUTURA
	EXAUSTORES
	Descrição: Equipamento que proporciona a renovação do ar e garante que o ambiente fique livre de fumaças, gorduras, condensação de vapores e outros. A dimensão do exaustor deve ser adequada ao tamanho do ambiente e sua abertura externa deve ser dotada de telas milimétricas (com malha de 2 milímetros), para impedir a passagem de pragas e vetores urbanos. Os exaustores devem ser instalados em área livre de contaminantes como sanitários e depósito de lixo. A higienização do item deve ser realizada, no mínimo, a cada semestre, por profissional capacitado.
	Objetivo: Garantir conforto térmico durante o processo produtivo e renovação do ar.
	Observação: É recomendado que um engenheiro seja consultado para que não haja comprometimento da estrutura da cozinha.


	INFRAESTRUTURA
	TETO
	Descrição: Componente da estrutura da cozinha que deve ser liso e de fácil limpeza.
	Objetivo: Os azulejos e tetos devem estar em bom estado de conservação, sem infiltrações, rachaduras e mofo, facilitando a higienização, prevenindo a contaminação dos alimentos e evitando a proliferação de pragas.


	INFRAESTRUTURA
	RALOS
	Descrição: Equipamento para coleta de água do piso. Os ralos nas áreas internas devem ser resistentes, sifonados e dotados de dispositivos do tipo abre e fecha ou telados.
	Objetivo: Impedir a passagem de pragas, vetores urbanos e o retorno de gases.
	Observação: O ralo sifonado e com tampa abre e fecha evita o retorno de gases ao ambiente.


	INFRAESTRUTURA
	PISOS
	Descrição: Peças utilizadas para revestir o contrapiso ou chão. Os pisos devem ser revestidos com material antiderrapante, impermeável, lavável, de fácil higienização, de cor clara, resistente ao uso de produtos de limpeza, íntegro, sem trincas, sem vazamentos, sem infiltrações e com inclinação em direção aos ralos.
	Objetivo: Garantir o ambiente seguro e livre de sujidades e contaminações.


	INFRAESTRUTURA
	AZULEJOS
	Descrição: Peças utilizadas para revestir paredes. Os azulejos devem estar em bom estado de conservação, sem infiltrações, trincas e mofo.
	Objetivo: Garantir o ambiente seguro e livre de sujidades e contaminações.


	INFRAESTRUTURA
	TOMADAS, INTERRUPTORES E ESPELHOS
	Descrição: Ponto de ligação entre os equipamentos e as instalações, responsável pelo controle da passagem da corrente elétrica e pelo isolamento de pontos não utilizados. As fiações das tomadas, lâmpadas e dispositivos elétricos devem estar embutidas ou protegidas e em bom estado de conservação. Os espelhos devem indicar a voltagem (110v ou 220v) das tomadas, estar bem fixados e posicionados.
	Objetivo: Evitar esconderijos para insetos, bem como riscos de curto-circuito e/ou acidentes.


	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	CUIDADOS GERAIS OBRIGATÓRIOS ANTES DA AQUISIÇÃO DE UM PRODUTO QUÍMICO

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	LEITURA BÁSICA DO RÓTULO DOS PRODUTOS QUÍMICOS

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	KIT PARA HIGIENIZAÇÃO DE MÃOS
	Descrição: O kit de higienização das mãos (sabonete líquido antisséptico + papel toalha não reciclado de cor clara ou sabonete neutro + papel toalha não reciclado de cor clara + álcool 70) é obrigatório conforme a legislação. O suporte para papel deve ser sem contato manual.
	Objetivo: Proporcionar assepsia das mãos dos cozinheiros e evitar contaminações de alimentos.
	Observação: O secador elétrico de mãos não é indicado para a higienização das mãos nos serviços de alimentação, pois raramente o tempo necessário para a secagem é obedecido, além de haver dificuldade no seu acionamento e acúmulo de bactérias em seu interior.
	Sugestão de produtos e suportes:


	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	Não é permitido o uso de produtos com perfume ou fragrância, assim como de removedores ou querosene nas áreas de alimentação escolar.
	DETERGENTES
	Detergentes concentrados neutros e detergentes em pó neutros são permitidos, devendo ser utilizados de acordo com a recomendação do fabricante. Não é permitido o uso de sabão em pó destinado a lavagem de tecidos para aplicação nas superfícies.

	COMPOSTO À BASE DE CLORO PARA DESINFECÇÃO DE HORTIFRUTI
	Descrição: Sanitizante utilizado para desinfecção de hortifruti. É possível encontrar sanitizantes em formato de pastilha, líquidos ou granulados.
	Objetivo: Propiciar a desinfecção de alimentos ou utensílios, reduzindo riscos de contaminação dos alimentos.


	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	ÁGUA SANITÁRIA

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	DETERGENTE E SECANTE PARA MÁQUINA DE LAVAR LOUÇA
	ÁLCOOL

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	ESCORREDOR DE LOUÇA
	Descrição: Escorredor de pratos em aço inoxidável (inox). O tamanho deve ser conforme necessidade da escola e espaço disponível.
	Objetivo: Auxiliar na secagem de louças e assim minimizar o risco de contaminação.
	Observação: As prateleiras (grades) de geladeira ou de freezer não devem ser utilizadas como escorredores de pratos, pois esse material enferruja com o tempo e pode causar contaminações. Não é recomendado o escorredor de prato de plástico, uma vez que o material pode não suportar o peso da louça.


	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	RODINHO DE PIA
	FIBRAÇO

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	PORTA-ESPONJA
	SERINGA MEDIDORA (REUTILIZÁVEL)

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	BORRIFADOR LEITOSO
	PANO MULTIUSO DESCARTÁVEL

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	SUPORTE DE BOBINA DE PVC OU DE PANO MULTIUSO
	ESCOVAS COM CABO PARA LIMPEZA DE MAMADEIRAS

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	ESPONJAS DUPLA FACE COLORIDAS PARA FINALIDADES DIVERSAS
	ESCOVA COM CABO PARA LIMPEZA DO GARRAFÃO TÉRMICO

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	ESCOVA DE AÇO
	ESCOVAS FINAS PARA ÁREAS DE DIFÍCIL ACESSO

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	ESCOVAS DE MÃO PARA LIMPEZA DE UTENSÍLIOS E ALIMENTOS

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	Todos os materiais, utensílios e equipamentos de limpeza, vassouras, rodos, pás de lixo, baldes, esfregão, entre outros, devem ser mantidos limpos, bem conservados e guardados em local próprio e identificados, separados de acordo com o tipo e local de utilização.
	ARMÁRIO PARA GUARDAR MATERIAL DE LIMPEZA
	Descrição: Os produtos e equipamentos de limpeza, como detergentes, desinfetantes, desengordurantes, luvas, rodos e vassouras, devem ser armazenados em local seco, ventilado e limpo, separados dos alimentos. Armários, quando de aço ou ferro, devem ficar fora da cozinha e despensa para evitar ferrugem.
	Objetivo: Organizar os produtos e equipamentos de limpeza em um local determinado para uso exclusivo da cozinha.
	Observação: O ideal é que a escola possua um cômodo exclusivo para o armazenamento desse tipo de material. Porém, se a unidade escolar dispor também de área externa coberta, segura e próxima da cozinha, um armário para armazenamento poderá ser instalado no local, lembrando que os materiais devem sempre ficar longe do alcance das crianças. Não havendo cômodo exclusivo ou área externa para acomodar um armário, sugerimos que a escola organize, de forma provisória, os materiais dentro da cozinha, porém, sem contato direto com os alimentos, em local específico e sempre em prateleiras inferiores para evitar contaminações.


	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	SUPORTE PARA AVENTAIS
	SUPORTE PARA VASSOURAS

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	CABOS DE UTENSÍLIOS DE LIMPEZA
	ESFREGÃO

	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	CABO EXTENSOR PARA MATERIAL DE LIMPEZA
	Descrição: Cabo extensor para esfregão/vassoura/rodo fabricado em alumínio ou plástico resistente, com ajuste telescópico e encaixe universal.
	Objetivo: Facilitar a higienização de locais altos e de difícil acesso, como paredes, tetos e superfícies elevadas.
	Observação: Sugerimos também a compra de uma esponja com cabo extensor ou rodo com esponja lava-azulejo.


	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	MANGUEIRA COM SUPORTE
	Descrição: Mangueira flexível de PVC ou borracha e comprimento adequado ao ambiente, compatível com bicos de jato ou esguichos, de preferência, de cor clara para identificação de sujidades.
	Objetivo: Facilitar a lavagem de estrutura, equipamentos e superfícies em geral da cozinha.
	Observação: Deve ser armazenada preferencialmente no depósito de material de limpeza de forma suspensa, longe do chão, para evitar contaminações. Deve ser de uso exclusivo da cozinha, não podendo ser utilizada também em jardins, refeitórios ou sanitários. Recomenda-se inspeções regulares para verificar desgaste ou obstruções. O suporte pode ser fixo ou móvel, confeccionado em material resistente, projetado para enrolar e sustentar mangueiras de limpeza, evitando dobras.
	USE ÁGUA COM SABEDORIA. SABENDO USAR, NÃO VAI FALTAR.


	PRODUTOS DE  HIGIENE / LIMPEZA
	Devido ao risco de contaminação de uniformes, mãos e braços, e em conformidade com a RDC 216/2004, que exige que os manipuladores utilizem uniformes adequados, limpos e bem conservados, os manipuladores de alimentos não devem transportar os resíduos até o abrigo de lixo, nem desmontar caixas de papelão para reciclagem. As lixeiras devem ser deixadas na porta da cozinha, em horário distinto da entrada de alimentos, para remoção e higienização por equipe de limpeza.
	SACO DE LIXO
	LIXEIRA

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	Neste capítulo, reunimos orientações gerais sobre alguns itens das cozinhas. Verifique sempre as instruções do fabricante e oriente os cozinheiros sobre a limpeza e o uso corretos, seguros e indicados do produto ou do item.
	MÁQUINA DE LAVAR LOUÇA

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	FORNO MICRO-ONDAS
	Descrição: Equipamento utilizado para aquecimento ou preparo de alimentos.
	Objetivo: Facilitar o aquecimento dos alimentos dos alunos com NAE.
	Observação: A tampa plástica deve ser utilizada para favorecer o aquecimento uniforme e evitar sujidades no equipamento. Antes de comprar equipamentos, a gestão escolar deve consultar o DGSSE para obter possíveis especificações técnicas detalhadas.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	FREEZER E GELADEIRA INDUSTRIAL
	Descrição: Geladeira e Freezer/congelador em modelo industrial, podendo ser horizontal ou vertical, de acordo com o espaço disponível na cozinha. A capacidade do equipamento deve atender à necessidade de alimentos armazenados. Devem ter os motores dotados de sistema de isolamento que garantam a segurança dos funcionários e operadores, como placas de proteção nas bases.
	Objetivo: Manter os alimentos armazenados em temperatura adequada.
	Observação: A geladeira industrial é mais resistente e possui maior capacidade de armazenamento em comparação ao modelo doméstico. No entanto, é importante avaliar previamente o espaço disponível para sua instalação. Alguns modelos de freezer contam com função conversora para geladeira, permitindo que o mesmo opere também como refrigerador. Assim, caso as geladeiras existentes não sejam suficientes para armazenar todos os alimentos em algum momento de necessidade, o freezer poderá ser utilizado na função de refrigeração, o que pode ser uma solução prática para algumas escolas. Antes de comprar equipamentos, a gestão escolar deve consultar o DGSSE para obter possíveis especificações técnicas detalhadas. As regiões próximas do motor devem ser limpas por profissional capacitado.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	FOGÃO INDUSTRIAL
	Descrição: Fogão de 4 a 8 bocas com ou sem forno acoplado.
	Objetivo: Preparar alimentos e atender a demanda de alunos.
	Observação: Antes da aquisição do fogão, recomenda-se verificar as dimensões da cozinha, o número de alunos atendidos, a quantidade e o tamanho das panelas que serão utilizadas simultaneamente no preparo das refeições. Além disso, é fundamental avaliar a estrutura do fogão, garantindo que suporte adequadamente o peso das panelas e não ofereça riscos à segurança dos manipuladores de alimentos. Antes de comprar equipamentos, a gestão escolar deve consultar o DGSSE para obter possíveis especificações técnicas detalhadas.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	PROCESSADOR DE ALIMENTOS
	Descrição: Equipamento elétrico para processamento de alimentos.
	Objetivo: Facilitar e agilizar o trabalho dos cozinheiros no momento de processar e cortar alimentos de uso diário (cebola, alho).
	Observação: O processador doméstico é indicado para preparações de pequena demanda. Recomenda-se escolher o modelo e a capacidade do equipamento de acordo com a quantidade de alimentos processados na escola. Antes de comprar equipamentos, a gestão escolar deve consultar o DGSSE para obter possíveis especificações técnicas detalhadas.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	TESOURA
	ESPREMEDOR DE LIMÃO

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	BALANÇA ELETRÔNICA
	Descrição: Balança para pesagem dos alimentos. A balança deve ser digital para facilitar a pesagem dos alimentos e com capacidade de pesagem entre 0 e 40 kg. A balança deve ser calibrada anualmente ou conforme a recomendação do fabricante, sempre por empresa especializada.
	Objetivo: Conferir com precisão as quantidades dos alimentos, especialmente dos hortifrutis, no momento da entrega, e auxiliar no preparo das receitas. Antes de comprar equipamentos, a gestão escolar deve consultar o DGSSE para obter possíveis especificações técnicas detalhadas.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	BALANÇA TIPO PLATAFORMA

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	MESAS DE APOIO E BANCADAS
	Descrição: Mesas constituídas de material sanitário, por exemplo, o aço inoxidável (inox) ou plástico. Para adequar o tamanho, é preciso verificar a demanda da unidade escolar, assim como o espaço disponível. Não é recomendado utilizar a mesa de plástico para sustentar materiais pesados (como panelas e fardos de alimentos) e objetos quentes.
	Objetivo: Facilitar o preparo e a organização dos produtos.
	Observação: Mobiliários de fórmica, MDF, madeira, com base de ferro/alumínio não são recomendados por serem porosos ou sujeitos à oxidação. As mesas devem ter altura adequada aos profissionais, podendo ser ajustáveis ou feitas sob medida.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	CADEIRAS DE PLÁSTICO
	ESCADA DOBRÁVEL

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	ESCORREDOR DE TALHERES
	Descrição: Deve ser confeccionado em material não poroso e de fácil higienização, como aço inoxidável (inox) ou plástico.
	Objetivo: Minimizar a contaminação dos talheres durante o autosserviço.
	Observação: Esse utensílio é comercializado como escorredor de talheres e pode ser utilizado tanto no momento da distribuição de alimentos quanto na lavagem, facilitando o escoamento da água. Após a limpeza, os talheres secos devem ser guardados em caixas plásticas com tampa e não mantidos nos escorredores.

	REMO DE POLIETILENO
	Descrição: Também conhecido como pá remo, é feito de polietileno e deve ter tamanho adequado para mexer alimentos em panelas altas e baixas. Prefira polietileno de alta densidade, mais resistente a impactos e a deformações. Evite modelos de cabos flexíveis.
	Objetivo: Auxiliar o preparo de alimentos.
	Observação: Trocar com frequência e, principalmente, sempre que estiver desgastado, derretido e/ou encardido.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	DESCASCADOR DE LEGUMES DOMÉSTICO
	Descrição: Utensílio com lâminas de metal. Não deve apresentar partes de madeira.
	Objetivo: Descascar legumes e frutas.
	Observação: Há tamanhos e materiais diferentes, portanto, sugerimos que cada unidade escolar verifique sua demanda e melhor custo-benefício. Consultar os cozinheiros para verificar se necessitam deste item.

	PLACAS DE CORTE
	Descrição: Placas de polietileno resistente para facilitar o corte de alimentos e evitar contaminações. Não indicamos placas de acrílico (podem escorregar com maior facilidade) nem de vidro (pelo risco de acidentes). Não é permitido uso de placas de madeira.
	Objetivo: Utilizados para o apoio durante o corte de alimentos.
	Observação: É ideal o uso de placas de cores variadas para facilitar a divisão de tarefas e reduzir os riscos de contaminação cruzada, dessa forma, por exemplo, as placas vermelhas podem ser utilizadas para cortes de carnes cruas, as de cor amarela para frutas e as verdes para verduras e legumes.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	RALADOR
	Descrição: Utensílio de aço inoxidável (inox) com apoio manual.
	Objetivo: Ralar alimentos.
	Observação: Há tamanhos e materiais diferentes, portanto, sugerimos que cada unidade escolar verifique sua demanda e melhor custo-benefício. Consultar os cozinheiros para verificar se necessitam deste item.

	PICADOR DE LEGUMES
	Descrição: Utensílio de estrutura em tripé com base antiderrapante, lâminas em aço inoxidável e acabamento em alumínio.
	Objetivo: Picar alimentos de forma manual.
	Observação: A forma correta de utilizar o picador é posicionando previamente uma forma, bacia, pote ou bandeja na base de apoio, de modo que os alimentos picados sejam direcionados e coletados adequadamente no recipiente. Portanto, orientamos que seja providenciado tal material para uso complementar.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	UTENSÍLIOS DE CABOS LONGOS
	Descrição: Utensílios destinados para uso no balcão self-service devem ter cabo longo, preferencialmente revestido com silicone ou plástico resistente, para evitar queimaduras nas mãos dos educandos. Caso o cabo seja de aço inoxidável (inox), é importante garantir que a condução de calor não comprometa o conforto térmico. Cabos de inox ocos costumam oferecer melhor isolamento. Não devem ser adquiridos utensílios de cabos de madeira ou bambu.
	Objetivo: Garantir o uso de utensílios fabricados com materiais adequados, que minimizem riscos de contaminação e possuam dimensões apropriadas para evitar que caiam dentro das cubas de alimentos ou precisem ser presos com barbantes.
	Observação: Recomenda-se a utilização de utensílios de menor diâmetro, como conchas entre 5 e 6 cm, com cabos longos, a fim de reduzir o desperdício de alimentos e facilitar o autosserviço pelos alunos.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	TALHERES DE MESA

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	ACENDEDOR DE FOGÃO
	Descrição: Acendedor automático para fogão.
	Objetivo: Evitar o uso de isqueiro e fósforo, devido risco de provocar queimaduras nas mãos ou de queda de fagulhas nos alimentos.
	Observação: Há várias marcas, modelos e qualidades, sugerimos avaliar o melhor custo-benefício.

	FACAS
	Descrição: Faca para corte de carnes e outros alimentos, com cabo de material plástico resistente.
	Objetivo: Facilitar o trabalho dos cozinheiros, aumentando a produtividade e proporcionando agilidade durante a manipulação das carnes e demais alimentos.
	Observação: Recomenda-se o uso de facas para corte de carne com lâmina entre 8” e 10” polegadas (1 polegada = 2,54 cm). No entanto, a gestão escolar pode avaliar e definir junto aos cozinheiros o tamanho mais adequado às necessidades da cozinha. Não é permitido uso de facas com cabo de madeira ou bambu.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	ABRIDOR DE LATAS
	BATEDOR (FOUET)
	COLHERES E XÍCARAS MEDIDORAS

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	BOMBONAS TÉRMICAS
	Descrição: Galão térmico para acondicionar bebidas prontas para o consumo. Interior liso, sem ranhuras, livre de BPA.
	Objetivos: Conservar a temperatura de bebidas e facilitar a distribuição.
	Observação: Há capacidades de volumes variados, portanto, a gestão escolar deve escolher o tamanho que seja adequado à demanda.

	AFIADOR E AMOLADOR DE FACAS
	Descrição: Afiador 3 em 1 em inox com base antiderrapante. O cabo pode ser de aço inoxidável (inox), emborrachado ou de plástico duro.
	Objetivo: Recuperar ou melhorar o fio da faca. Afiar, amolar e dar acabamento para as facas.
	Observação: Há diversas marcas e modelos. Sugerimos os modelos profissionais.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	JARRAS GRADUADAS
	BALDES GRADUADOS

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	PRATOS E TIGELAS

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	Da mesma forma, não se recomenda a aquisição de pratos de melamina, pois há dificuldade na obtenção de laudos e orientações adequadas sobre o uso, além do risco associado ao contato com alimentos ácidos e temperaturas acima de 60 °C em determinados produtos desse material, o que torna sua compra arriscada sem pleno conhecimento das especificações.           Os pratos de vidro, apesar de permitidos pela Vigilância Sanitária quando atendem às especificações, não são mais recomendados devido a registros de acidentes nas escolas, alguns com ferimentos graves aos educandos.  Antes de adquirir qualquer um dos tipos citados, o gestor deve estar ciente das orientações de uso que o fabricante recomenda e, no caso de utensílios destinados a crianças menores de 3 anos, o gestor deve ter a confirmação de que o produto é livre de BPA.

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	LEITEIRA/JARRA DE ALUMÍNIO
	Descrição: Utensílio de alumínio.
	Objetivo: Aquecer líquidos. Facilitar o abastecimento das cubas de alimentos e demais porcionamentos.
	Observação: Não deve possuir cabo de madeira.

	CANECAS
	Descrição: Canecas revestidas de material sanitário liso internamente e externamente (sem frisos), em formato arredondado, com pigmentação homogênea em toda a peça e material virgem, atóxico e inodoro, com alça e preferencialmente empilhável. Capacidade média de 300 ml. Podem ser confeccionados em policarbonato, aço inoxidável (inox) ou polipropileno. Deve ser livre de BPA, com alça única lateral ou bilateral. Canecas de vidro, porcelana ou similares não são recomendadas.
	Objetivo: Acondicionar líquidos para serem servidos aos alunos.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	MAMADEIRAS
	Descrição: Pode ser usada até 12 meses de vida em situações específicas, especialmente quando não é possível utilizar o copo. A transição da mamadeira para o copo deve ser feita o quanto antes. Utensílio livre de BPA e com partes desmontáveis. O bico deve possuir selo de aprovação do Inmetro.
	Objetivo: Favorecer, de forma temporária e apenas quando necessária, a oferta de bebidas.
	Observação: Verifique previamente a existência de crianças com alergia ao látex antes de adquirir mamadeiras com bico desse material. Antes da compra, a gestão escolar deve se certificar de que o produto é livre de BPA, além de requerer informações completas sobre as orientações de uso.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	COPINHOS DE TRANSIÇÃO PARA CRECHE
	Descrição: Copo com duas alças laterais e tampa com bico rígido contendo três furos. Devem ser livres de BPA.
	Objetivo: Facilitar a transição da mamadeira (quando necessária) para o uso do copo aberto, em crianças de 6 meses a 1 ano.
	Observação: Permitidos de 6 meses a 1 ano, como transição da mamadeira para o copo aberto. Antes da compra, a gestão escolar deve se certificar de que o produto é livre de BPA, além de requerer informações completas sobre as orientações de uso.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	POTES DE PLÁSTICO PARA ALIMENTOS E TEMPEROS (APROPRIADO PARA MICRO-ONDAS E FREEZER)
	Não é recomendado o reuso de potes (como de margarina, sorvete, geleia) nem o uso de potes de vidro devido ao alto risco de quebra e consequente dispersão de cacos, que pode contaminar os alimentos de forma imperceptível e causar danos à saúde dos alunos.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	ASSADEIRAS
	Descrição: Assadeira de alumínio para assar alimentos, utilizada também para acondicionar sobremesas. Possui tamanhos diversos, por isso, deverá ser adequada conforme o tamanho do forno.
	Objetivo: Proporcionar variação do modo de preparo em forno.
	Observação: Pode não haver preparações assadas previstas em cardápio, mas caso a unidade escolar disponha de forno e condições para servir alimentos assados, poderá ser útil variar para essa forma de cocção.

	CUBAS DE INOX COM TAMPAS
	Descrição: Recipiente de aço inoxidável (inox) de material resistente, durável e de fácil limpeza, com capacidade variada, com tampa, devendo ser adequado conforme a demanda da unidade escolar.
	Objetivo: Para armazenar e servir alimentos. Manter organização da distribuição, facilitar o porcionamento da refeição entre as turmas, facilitar o transporte e o controle de temperatura das preparações.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	PANELAS DIVERSAS

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	PANELAS DE PRESSÃO
	Descrição: Recipiente para cozimento de alimentos, com capacidade variada, devendo ser adequado conforme a demanda da unidade escolar. Capacidade de 1,5 a 15 litros ou mais.
	Objetivo: Agilizar os preparos dos alimentos, cozinhando-os de forma mais rápida.
	Observação: É essencial a troca adequada da borracha, limpeza do bico central, leitura do manual de instruções da panela e nunca bloquear a válvula de segurança. A manutenção da panela deve ser realizada somente por assistência técnica especializada e que forneça nota fiscal do serviço. Orientamos que a cozinha tenha panela de pressão reserva em razão do seu uso frequente.

	ESCORREDOR DE MACARRÃO
	Descrição: Utensílio de alumínio de diversos tamanhos, adequado conforme a demanda. Não é recomendado o uso de escorredor de plástico para o macarrão, por ser de material de resistência baixa para o volume de macarrão geralmente preparado.
	Objetivo: Escorrer líquidos de preparações alimentícias, como macarrão e legumes branqueados.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	CARRINHO PARA TRANSPORTE DE PRATOS, CUBAS E PANELAS
	Descrição: Carrinho em aço inoxidável (inox) para transporte de pratos e cubas de alimentos.
	Objetivo: Transportar pratos, panelas, alimentos, cubas e demais itens, evitando que os profissionais carreguem peso manualmente, o que pode prejudicar a saúde dos trabalhadores.
	Observação: A gestão escolar deve avaliar a necessidade e o tamanho do equipamento, considerando a largura dos acessos por onde os itens serão transportados, assim como o volume a ser movimentado.

	CARRINHO PARA TRANSPORTE DE ALIMENTO NÃO PERECÍVEL
	Descrição: Carrinho de transporte de plástico ou metal (neste caso, evitar contato com itens e ambientes úmidos).
	Objetivo: Facilitar o deslocamento de alimentos não perecíveis, contribuindo para a ergonomia, especialmente quando a cozinha estiver distante da despensa, por exemplo.
	Observação: A gestão escolar deve avaliar a necessidade e o tamanho do equipamento, considerando a largura dos acessos por onde os itens serão transportados, assim como o volume a ser movimentado.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	BACIAS
	Descrição: Recipientes de plástico de diversos tamanhos, adequar conforme a demanda.
	Objetivo: Desinfecção de alimentos e retorno de utensílios sujos durante a distribuição.
	Observação: Sugerimos a aquisição de uma bacia funda com tamanho adequado para que as placas de corte possam ser totalmente imersas, facilitando sua desinfecção.

	CESTO PARA GUARDAR HORTIFRUTI
	Descrição: Cesto plástico para armazenar hortifrutis como cebola, alho e alimentos que não necessitam de refrigeração.
	Objetivo: Manter os alimentos organizados e liberar espaço em geladeiras.
	Observação: Não suporta grandes pesos nem grandes volumes. Deve possuir pés na base, garantindo o adequado afastamento dos alimentos do piso.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	TERMÔMETRO DIGITAL COM LASER
	Descrição: Termômetro infravermelho com mira laser e unidades de medida em graus Celsius. A capacidade de medição deve variar entre - 30° e + 250° C ou mais.
	Objetivo: Aferir temperaturas dos alimentos e equipamentos (geladeiras, freezers e balcão térmico).
	Observação: O termômetro deve ser calibrado anualmente ou conforme a recomendação do fabricante, sempre por empresa especializada, sendo que o registro desse procedimento deve ser arquivado. É ideal que uma etiqueta seja colada no equipamento com o registro da data da calibração. O Termômetro específico para aferir temperatura corporal não é adequado para aferição de alimentos e equipamentos da cozinha. Não indicamos utilizar o modelo do tipo espeto, devido ao risco de contaminação cruzada.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	SACOS DE AMOSTRAS
	Descrição: Sacos estéreis para coleta de amostras diárias dos alimentos, com tarja branca para descrever as informações necessárias, nas medidas aproximadas de 14x22 ou 30x15 centímetros, com lacre para fechamento da embalagem. É fundamental garantir que os sacos sejam adequados para contato com alimentos quentes e frios.
	Objetivo: Armazenar amostras dos alimentos sob congelamento ou refrigeração.

	SACO PARA CONGELAMENTO DE ALIMENTOS
	Descrição: Saco plástico transparente resistente confeccionado em polietileno para congelamento de alimentos.
	Objetivo: Armazenar sob congelamento os alimentos manipulados e/ou higienizados.
	Observação: Sugerimos a medida aproximada de 30x40cm, capacidade para 3 kg e espessura mínima de 0,03mm, porém, a gestão escolar deve avaliar o volume de alimentos a ser congelado antes da aquisição.


	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	LUVAS DESCARTÁVEIS
	DEDEIRA DE LÁTEX

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	CAIXAS ORGANIZADORAS

	MOBILIÁRIOS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
	TEMPORIZADOR
	RELÓGIO DE PAREDE

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	ORIENTAÇÕES GERAIS
	CERTIFICADO DE APROVAÇÃO (C.A.)

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	ACESSO AO CERTIFICADO DE APROVAÇÃO (C.A.)

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	TREINAMENTO SOBRE EPI
	Orientação para acesso aos cursos EaD
	ATENÇÃO!


	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e
	Observações:

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	ORIENTAÇÕES ADICIONAIS SOBRE O USO DE EPIs:

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	CALÇADO DE SEGURANÇA ANTIDERRAPANTE
	BOTA DE SEGURANÇA ANTIDERRAPANTE E IMPERMEÁVEL

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	AVENTAL DE PVC
	Descrição: EPI utilizado por manipuladores de alimentos em atividades que envolvam uso de produtos químicos e água em abundância. Preferencialmente de cor clara.
	Objetivo: Proteção do corpo contra umidade e produtos químicos durante a execução de tarefas de limpeza.
	Observação: O avental de PVC deve ter o Certificado de Aprovação (CA), e ser confeccionado em medidas compatíveis com a altura do manipulador, de modo que alcance até a bota de segurança. Isso ajuda a evitar que a água escorra para dentro do calçado durante atividades que envolvam contato com água.


	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	LUVA DE MALHA DE AÇO

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	LUVAS DE BORRACHA
	Descrição: luva de segurança de cano longo confeccionada em látex.
	Objetivo: Conferir proteção das mãos de funcionários que manuseiam produtos químicos na limpeza da cozinha ou durante a lavagem de louça.
	Observação: As luvas devem ter Certificado de Aprovação (CA). Sugerimos a secagem natural das luvas, o que aumenta sua durabilidade e melhora a organização na área de trabalho, evitando assim secagens e armazenamentos em locais sujos ou inadequados. Um suporte de luvas pode ser adquirido e permanecer em área externa e protegida durante a secagem das luvas. Posteriormente, as luvas devem ser bem armazenadas em local seco e protegido.


	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	LUVAS TÉRMICAS

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	As orientações sobre EPI são de responsabilidade do SESMT. Em caso de dúvidas, entre em contato com o Serviço Especializado em Segurança e em Medicina do Trabalho.
	AVENTAL TÉRMICO
	ÓCULOS DE PROTEÇÃO

	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	UNIFORMES
	Descrição: Camiseta com manga curta e gola careca, calça sem zíper ou botão e com elástico na cintura, com costura reforçada, e blusão para clima frio. O tecido do uniforme deve ser preferencialmente 100% algodão, podendo ser utilizado tecido misto com predominância de algodão (60 a 70%), reduzindo a presença de fibras sintéticas, que podem derreter e agravar queimaduras. Os uniformes devem ser de cor clara. Os modelos devem ser unissex. Sugerimos também que para cada cozinheiro sejam adquiridos 3 camisetas, 2 blusas e 3 calças. A quantidade deve ser suficiente para a troca diária do uniforme.
	Objetivo: Padronização de vestuário para manipuladores de alimentos com características específicas de acordo com as legislações vigentes.
	Observação: Sugerimos que a camiseta e o blusão de frio sejam silkados ou bordados com a logomarca da Prefeitura de Guarulhos na parte da frente, lateral esquerda e altura do peito. Não é recomendada a utilização de blusas de fios soltos e lã que possam acabar caindo com facilidade nos alimentos.


	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE PROTEÇÃO INDIVIDUAL (EPIS)
	TOUCAS DE PROTEÇÃO

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	ONDE ENCONTRAR
	Os materiais relacionados a seguir são fornecidos pela equipe técnica de nutrição da alimentação escolar e devem ser impressos pela gestão escolar. Para acessar os materiais, siga o procedimento a seguir.
	Acesso ao link


	PASSO A PASSO
	Todos os materiais relacionados a Alimentação Escolar podem ser encontrados no Portal da Secretaria de Educação (https://portaleducacao.guarulhos.sp.gov.br/siseduc/) seguindo o passo a passo abaixo:
	Na tela inicial clique em “Publicações e Documentos”, que fica localizado na barra superior.
	Na tela a seguir, preencha as informações conforme o exemplo e clique em “Buscar”.
	3. Todos os documentos disponíveis aparecerão na tela e você poderá acessá-los.


	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	ETIQUETAS DE IDENTIFICAÇÃO

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	TABELA DE VALIDADE DOS PRODUTOS

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	CARDÁPIO MENSAL

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	INFORMATIVO DA HIGIENIZAÇÃO DE MÃOS

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	DIÁRIO DE CONTROLE DE REFEIÇÕES

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	MANUAL DE BOAS PRÁTICAS DA ALIMENTAÇÃO ESCOLAR

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	MANUAL DOS POPS (PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS)

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	MANUAL DE ORIENTAÇÕES PARA SERVIÇOS EM COZINHAS DE CRECHE

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	GUIA PARA ATENDIMENTO ÀS NECESSIDADES ALIMENTARES ESPECIAIS NA ALIMENTAÇÃO ESCOLAR

	MATERIAIS DE APOIO PARA USO DOS COZINHEIROS
	GUIA PRÁTICO DE AÇÕES DE EDUCAÇÃO ALIMENTAR E NUTRICIONAL NAS ESCOLAS

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	Documentos e comprovantes relacionados à cozinha devem ser atualizados e mantidos em local organizado, como pasta organizadora ou mural visíveL. Recomenda-se que mais de um responsável conheça a localização da pasta, a fim de evitar dificuldades na localização dos arquivos quando forem solicitados.
	COMPROVANTE DE CALIBRAÇÃO DA BALANÇA
	COMPROVANTE DE CALIBRAÇÃO DO TERMÔMETRO

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	COMPROVANTES DE MANUTENÇÃO DE EQUIPAMENTOS

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	RELATÓRIOS DE ATENDIMENTO NUTRICIONAL

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	FICHA DE CONTROLE DE ENTREGA DE EPI
	Descrição: Segundo orientação do SESMT, deve ser feito o registro que comprove a entrega de Equipamentos de Proteção Individual (EPIs). Todos os campos devem ser preenchidos e deve-se sempre indicar o número do Certificado de Aprovação (CA).
	Objetivo: Assegurar que todos os manipuladores de alimentos receberam e se comprometeram a utilizar corretamente os EPIs fornecidos pela instituição, conforme exigências de saúde e segurança no trabalho.
	Frequência: Registrar toda entrega ou substituição de EPIs. Quando o serviço de alimentação escolar for terceirizado, a ficha de controle de entrega de EPIs é de responsabilidade da empresa terceirizada.
	Arquivamento: Manter por 20 anos após a saída do funcionário.
	Observação: O modelo oficial do formulário foi elaborado pelo SESMT e está disponível no portal do Servidor (pesquisar na barra de pesquisa por “EPI - ficha de controle de entrega de EPI”). O Tutorial para Preenchimento da ficha, destinado aos responsáveis pela entrega de EPI, está disponível em EaD na plataforma ESAP.


	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	FICHAS DE SEGURANÇA DOS PRODUTOS QUÍMICOS (FDS)

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	COMPROVANTES DE CONTROLE DE PRAGAS
	COMPROVANTE DE EXECUÇÃO DE SERVIÇO DE CONTROLE QUÍMICO DE PRAGAS

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	COMPROVANTE DE MONITORAMENTO PREVENTIVO DE PRAGAS

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	Frequência: Realizar a verificação no mínimo uma vez ao mês, providenciando a manutenção imediata de qualquer item danificado ou falho e adotando ações corretivas sempre que forem identificadas pragas ou vestígios. As ações realizadas deverão ser registradas na planilha.
	NÃO ADQUIRA OU PERMITA O USO DE INSETICIDAS NA UNIDADE ESCOLAR.  OS ÚNICOS PRODUTOS PERMITIDOS PARA USO CONTRA  PRAGAS SÃO AQUELES APLICADOS POR EMPRESA ESPECIALIZADA E REGULARIZADA.

	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	DOCUMENTO DO PRESTADOR DE SERVIÇO - LICENÇA SANITÁRIA - CONTROLE DE PRAGAS
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	DOCUMENTOS E COMPROVANTES RELACIONADOS À COZINHA
	COMPROVANTE DE LIMPEZA DA CAIXA DE GORDURA
	Descrição: A caixa de gordura é um equipamento que retém gordura e evita sua circulação na tubulação.
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	Arquivamento: Manter o comprovante mais recente à disposição.
	Observação: Caso a higienização não seja realizada, diversos problemas podem ocorrer, como entupimentos, escoamento lento da água na pia, atração de pragas, mau cheiro, entre outros.
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