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Objetivo: Apresentar os requisitos sanitdrios dos servigos de
alimentagdo nhas creches e sua importdncia para a seguranga
alimentar e proteg¢do da sadde das criangas.



~> Dar condigdes para atender a legislagdo vigente, visando
garantir a seguranga alimentar.




COMO SE DA
O LICENCIAMENTO DA ATIVIDADE
DE ALIMENTACAO NO CONTEXTO DAS CRECHES?




SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
COORDENADORIA DE CONTROLE DE DOENCAS

CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA

Portaria CVS$ 1/2020

Portaria CVS 1. de 22/07/2020 - Disciplina, no
nitd

ambito do Sistema Estadual de Vigilincia
Sanitiria — Sevisa, o i

stabelecimentos de interesse da salde ¢ das

fontes de radiagdo o . ¢ di providén

Art. 52 - Os estabelecimentos de
interesse da saude e as fontes de
radiacao ionizante relacionados
respectivamente nos Anexos | e Il desta
Portaria estao obrigados ao
licenciamento sanitario pelos servicos
competentes de vigilancia sanitaria.
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ATIVIDADES PASSIVEIS DE LICENCIAMENTO

PARA O SERVICO DE ALIMENTACAO DA CRECHES
(Anexo | da Portaria CVS 1/2020)

CNAE fiscal 5620-1/03 — Cantina - Servico de Alimentacdo Privativo

CNAE fiscal 5620-1/01 — Fornecimento de alimentos preparados
preponderantemente para empresas (escolas/creches), sob contrato
(COZINHA INDUSTRIAL)




ATIVIDADES PASSIVEIS DE LICENCIAMENTO
(Anexo | da Portaria CVS 1/2020)

CNAE fiscal 5620-1/03 — Cantina - Servico de Alimentacdo Privativo

(Venda direta para o consumidor)

- Comeércio varejista com servico de alimentacao, explorado por terceiros ou proéprio,
em carater privativo, como os alunos de escolas e creches.

- Estabelecimento com servico de alimenta¢ao sob autogestao (servigo proprio),
que fornece alimentos preparados para seus funcionarios/alunos.
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CNAE fiscal 5620-1/01 — Fornecimento de alimentos preparados
preponderantemente para empresas (escolas/creches), sob contrato

- Desenvolve atividade em cozinha industrial, utilizando as instalacoes do
contratante para fornecimento sob contrato, para instituicdes publicas ou privadas,
como as escolas e creches.

- Responsavel Técnico (nutricionista)

- Desenvolve atividade em cozinha industrial central (instalacao proépria), para
fornecimento sob contrato para cantinas e outros servicos de alimentacao
privativos, como as escolas e creches — REFEICAO TRANSPORTADA

- Responsavel Técnico (nutricionista) e LTA
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CNAE fiscal 5620-1/03 — Cantina - Servico de Alimentacdo Privativo

O Servigo de Alimentagdo
sera avaliado como parte
da atividade de creche

SERVICO PROPRIO

(Venda direta para os alunos/familias)
(LTA e na inspegdo sanitdria)



SERVICO TERCEIRIZADO

2

-

.

\

Utiliza as instalacoes

do contratante
(Cantina ou Cozinha
Industrial)

by

2

/

.

Utiliza as instalagoes
proprias (cozinha
central) com servigo
de refeigdo
transportada
(Cozinha Industrial)

/

O estabelecimento contratado deve apresentar licenga
sanitaria vigente
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CNAE fiscal 5611-2/01 — Restaurantes e similares

Por que ndo?

Estabelecimento comercial varejista com atividades de manipular,
preparar, armazenar, vender e servir comida, com ou sem bebida
alcoodlica, ao publico em geral
Pizzarias, Churrascarias, Self Services

Foi licenciado de acordo com a sua estrutura e risco para servir refeigdo
no local / delivery para consumo imediato



UMA UNIDADE PODE TER UM SERVICO PROPRIO PARA TRANSPORTAR
ALIMENTOS PARA OUTRAS UNIDADES DA MESMA EMPRESA?

Esta atividade ndo esta prevista na legislagdo

Nesse caso:

- Funciona como uma cozinha central
- Deve ter estrutura adequada

Aumentar o volume de refeigdo produzida, aumenta o risco sanitdrio

AVALIACAO DO RISCO
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ONDE ESTA O RISCO SANITARIO?

Na estrutura fisica, que deve prever as dreas para evitar o fluxo cruzado

Intensificar a capacitagdo da equipe para garantir Boas praticas de
manipulagdo de alimentos

Garantir controle de qualidade (recebimento, armazenamento, preparo,
distribuigdo, incluindo controle de temperatura durante o transporte)

O estabelecimento tem condigoes de assumir esse risco?




BOAS PRATICAS PARA _
SERVICOS DE ALIMENTACAO
NAS CRECHES
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LEGISLACAO QUE NORTEIA A
_ ATIVIDADE
EDUCACAO INFANTIL - CRECHES
CNAE fiscal 8511-2/00




BOAS PRATICAS PARA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

JUNDIAI
SECRETARIA DE ESTADO DA SAUDE
COORDENADORIA DE CONTROLE DE DOENGAS
e CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA
Ministério da Sadde - MS Divisdo de Produtos Relacionados a Satde
Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitdria - ANVISA
RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA — RDC N° 216, DE 15 DE SETEMBRO DE 2004 Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013
(Publicada no DOU n® 179, de 16 de setembro de 2004) DOE de 19/04/2013 - n°. 73 - Poder Executivo — Sego | — pag. 32 - 35
Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas Aprova o regulamento técnico sobre boas préticas para
para Servigos de Alimentagio. estabelecimentos comerciais de alimentos e para servicos

de alimentacéo, e o roteiro de inspegdo, anexo.
A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria, no uso da atnbuigio que lhe

confere o art. 11, inciso IV, do Regulamento da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria, aprovado pelo A Diretora Técnica do Centro de Vigilancia Sanitaria, da Coordenadoria de Controle de

Decreto n.” 3.029, de 16 de abril de 1999, c/c o art. 8, inciso IV, do Regimento Interno aprovado pela Doengas, da Secretaria de Estado da Sal(de de S&o Paulo, no uso de suas atribuigdes

Portaria n® 593 de 23 de agosto de 2000, em reunido realizada em 13 de setembro de 2004, legais e tendo em vista o disposto na Lei Estadual 10.083, de 23 de setembro de 1998,

Artigo 2°, inciso Ill; Artigos 3°, 5°, 37, 38, 39, 59, 60, 63 e 122, inciso XI; e considerando a

considerando a necessidade de constante aperfeigoamento das agdes de controle sanitario na drea de necessidade de aperfem;oar as ar;,bes de VIgIIénCIa sanitaria de alimentos, visando a
alimentos visando a protegio a saide da populagio; protecdo a salde c ] v

considerando a necessidade de harmonizagdo da agiio de inspecdo sanitiria em servigos de

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Estabelecimentos
alimentagiio; (

Comerciais de Alimentos e para Servigos de Alimentacdo, e o Roteiro de Inspecéo,
anexo.
considerando a necessidade de elaboracio de requisitos higiénico-sanitarios gerais para servigos de

alimentagdo aplicdveis em todo territorio nacional; apor intermédio do

Roteiro de Inspecéo.

adota a sepuinte Resolugio de Diretoria Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua

publicagdo: § 2° Devem ser atendidos de imediato, os itens discriminados no Roteiro de Inspegdo que

sdo pertinentes as atividades desenvolvidas pelo estabelecimento comercial de alimentos

</An.’]°A’pr0'varo Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacio. e pelo servigo de alimentagéo, ndo se excluindo a obrigatoriedade destes cumprirem
A outras exigéncias relativas ao controle sanitario dos alimentos.

m 7 desebadidnciaao.di mlnfm{,‘ao de

Art 2° O descumprimento desta Portaria constitui infragdo sanitaria, sujeitando os
o
natureza sanitaria, na forma da Lei n® 6437, de 20 de agostc de ]9?? sujeitando o infrator as penalidades infratores as penalidades nos temos da Lei n° 10.083, de 23 de setembro de 1998.
previstas nesse diploma legal.




Areas Necessdrias Salas de Atendimento e Cuidados
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weone Salas de Apoio

mmmm Sala de Amamentagado

Lactario

Portaria Federal n® 321/1988
Resolugdo Estadual n® 42/1992
Pardmetros bdsicos de infraestrutura para instituigées de educagdo infantil MEC/2006




Salas de Atendimento e Cuidados

Sala de Amamentagao

Local destinado a recepgdo das mdes que
necessitam amamentar os filhos que se encontram
sob a protegdo e cuidados da creche:
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- Cadeira confortavel para receber a mde

- Local préximo a administragdo para facilitar o
acesso das mdes que vém de fora e ndo alterar o
movimento normal dos trabalhos com as demais
criangas

- Dispor de lavatdorio de mdos com sabonete,
papel e coletor de papel

Portaria n® 321/1988



Salas de Atendimento e Cuidados

Refeitorio infantil

Local para as refeigdes das criangas de
um a quatro anos:

- Capacidade para 1/3 do maior turno
- Comunicagdo direta com a cozinha

- Lavatorio de mdos

- Mobilidrio compativel com a idade,
higienizados apds o uso

Portaria n® 321/1988




Salas de Apoio
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Lactario

Deve ser previsto um lactdrio, area restrita,
destinada a limpeza, preparo, esterilizagdo de
utensilios, para atendimento ds criangas da faixa
etdria de 3 meses a 1 ano:

Area restrita:

- Recepgdo

- Lavagem de utensilios

- Esterilizagdo utensilios

- Area de preparo de leites, férmulas lacteas e
manipulagdo de leite materno

- Distribuigdo

Qual a importancia dessa drea? Portaria n® 321/1988



Lactario

Manejo do leite materno

- Transporte em caixa/bolsa térmica

- Armazenamento sob femperatura (resfriado
ou congelado)

- Frascos identificados para evitar troca

- Data de ordenha e validade

- Ndo misturar com outros alimentos na
geladeira

- Aquecimento em banho maria

- Utilizar utensilios limpos Portaria n® 321/1988
RDC n° 171/2006



Qual o risco?
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- Bebés de 03 qa 12 SAUDE
meses - vulneradveis e

Anvisa manda recolher formulas infantis por
suspeita de contaminagao

Uma inspegdo na fabrica da empresa estadunidense Abbott Nutrition, localizada na cidade de Sturgis,
Estados Unidos, encontrou uma bactéria nociva em superficies de Greas de produgdo de formulas
infantis em pé. Concluida no dia 18 de marco, a investigagdo foi aberta por confa de quatro infemagdes

- "~ -
- eites sao alimento i U TR ot A A i Ak o LS
I l ~ . m medora de cérebros” nos EUA
As marcas em questdo, cujo recolhimento dos lotes foi determinado pela Anvisa apds a conclusdo das

£ .
bacfe r. ' as investigagdes, s@o cinco: Human Milk Fortifier, Similoc PM 60/40, Similac, Alimentum e EleCare. Akm do
recolhimento, ficou proibida a importagdo, comercializagdo, distribuicdo e propaganda das marcas,

bem como uso dos lotes das formulas suspeitos.

i , 1y 1 .
- Leites/formulas o

artificiais ndo sdo
estéreis

Férmulas Infantis em pé em UTIs: contaminacgdo por E. sakazakii

(o]

- Preparo em
temperatura
inadequada 23 de Margo de 2022

02 de Fevereiro de
2011 —_—

- Qualidade da dgua



Avaliagdo de Risco

Ambiente adequado

Preparo no local

Preparo préoximo ao hordrio de consumo
Boas prdticas de manipulagdo
Orientagoes do fabricante (femperatura)

Armazenamento adequado

Falta de estrutura fisica/fluxo cruzado
Falta de capacitagdo da equipe

Erro humano

Preparo com muita antecedéncia
Preparo na residéncia

Falta de controle de temperatura
(preparo e armazenamento)



,!,;ﬁi COZINHA

Engloba as seguintes dreas:
- Recebimento dos alimentos, protegido e de fdcil acesso

- Armazenamento (despensa), equipamentos adequados
(balanga, mesa, estrado, escada, prateleiras e
refrigerador)

- Cozinha (preparo no local)

Pré-preparo (hortifruti e carnes)
Preparo

Higienizagdo de alimentos
Higienizagdo de utensilios

- Higienizagdo de lougas

(dreas exclusivas ou POP barreira técnica)

- Higienizagdo de mdos (exclusivo)

Portaria Federal n® 321/1988

Resolugdo Estadual n® 42/1992

Pardmetros baésicos de infraestrutura para instituigdes de educagdo infantil MEC/2006
Portaria CVS n°® 5/2013




s REFEICGES TRANSPORTADAS
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Prever areas:

- Recebimento dos alimentos, protegido e de
facil acesso

- Armazenamento de refeigoes prontas (quente
e frio) - controle de temperatura

- Distribuigdo (sob temperatura)
- Higienizagdo de lougas

- Higienizagdo de mdos (exclusivo)

Portaria Federal n® 321/1988

Resolugdo Estadual n® 42/1992

Pardmetros bdsicos de infraestrutura para instituicées de educagdo infantil
MEC/2006

Portaria CVS n°® 5/2013




s REFEICGES TRANSPORTADAS
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Transporte dos alimentos:

- Veiculo limpo, com compartimento de carga
lavavel.

- Os alimentos devem ser transportados em
caixas térmicas (hotbox) para garantir a
temperatura (quente ou fria)

- Deve haver registro de temperatura dos
alimentos ao sair da cozinha central e ao
chegar na creche

Portaria Federal n® 321/1988

Resolugdo Estadual n® 42/1992

Pardmetros bdsicos de infraestrutura para instituicées de educagdo infantil
MEC/2006

Portaria CVS n°® 5/2013




CONTROLE DE TEMPERATURA

- Todo alimento perecivel ou pronto para

consumo deve ser armazenado fora da
Quando os microbios se multiplicam nos alimentos? " ° 0
Os micrébios multiplicam-se nos alimentos quando encontram con- zona de pe r‘ l go o

dicoes ideais de nutrientes, umidade e temperatura.

- Acima de 60° C ou abaixo de 5° C,
durante seu transporte e até que seja
servido na creche.

- Ndo deixar alimento em temperatura
ambiente.

- Guardar em geladeira ou manter em
balcdo térmico ou banho maria.

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013



Estrutura fisica das areas
onde se manipula alimentos (e leites)
nas creches



Revestimento de piso, teto e paredes

- liso, lavdvel e impermeavel

- Sem falhas, em bom estado de conservacgdo

- Limpos
D

Portaria CVS n°® 5/2013




Janelas e outras aberturas (inclusive exaustores)

- Ajustadas aos batentes
- Protegidas com telas milimétricas removiveis para facilitar a limpeza

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013



Portas e outras aberturas

- Ajustadas aos batentes e de fdcil
limpeza

- Protegidas com telas milimétricas
removiveis para facilitar a limpeza

- Devem possuir mecanismo de
fechamento automatico

- Protecgdo, na parte inferior, contra
insetos e roedores.

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013




Iluminagdo
- Lampadas e lumindrias devem ser protegidas contra queda e
explosdo
- Instalagdo elétrica que permita limpeza s

Portaria n® 321/1988
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Ralos
- Fechamento escamotedvel
- Tela milimétrica

Caixa de gordura
- Fora da drea de
armazenamento e
manipulagdo

- Limpeza periddica
Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013
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Reservatorio de dgua

- Abastecimento publico

- Reservatério de facil
higienizagdo e com fampa

- Na proporg¢ado de 50 litros
por aluno

- Higienizagdo semestral

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013



. ESTRUTURA FISICA
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Vestidrios e sanitarios
- Ndo devem se comunicar diretamente com a drea
de armazenamento, manipulagdo e de distribuigdo.
- Portas externas devem ter fechamento
automatico.

- Armadrios individuais para pertences pessoais.
- Lavatério de mdos.

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013



ESTRUTURA FISICA

Lavatorio exclusivo de
mdos na area de produgdo

- Sabonete liquido

- Papel Toalha

- Coletor de papel com
acionamento da fampa
por pedal

- Instrucgdes visiveis sobre
a higienizagdo das mdos

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n° 5/2013



ESTRUTURA FISICA

Bancadas:
- Superficie lisa, lavavel e
impermedvel
- Em bom estado de conservacdo
- Limpos

Equipamentos:
- Superficie lisa, lavavel e
impermedvel
- Em bom estado de conservagdo
- Em perfeito funcionamento
- Limpos

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n° 5/2013



Para permitir a HIGIENIZACAO!

- Lavagem (remogdo de sujidade, agua e

sabdo)

- Desinfecgdo (aplicagdo de sanitizante para

matar as bactérias)

Cinco estdgios do
desenvolvimento de

blOfll@’ <=

>Invisivel a
olho nu

1 - Adesdo das bactérias,
ainda reversivel

2 - Comegam a secretar
substdncias para aderirem a
superficie.

3 e 4 - Biofilme maduro,
estrutura semelhante a
cogumelos, com poros e
canais de dgua para troca de
nutrientes

5 - Descolamento do biofilme
maduro deixando as
bactérias livres para
colonizar novos ambientes,
reiniciando a formagdo de
novos biofilmes.




ESTRUTURA FISICA - DIMENSIONAMENTO

- Equipamentos
- Utensilios
- Mobilidrio

&

Relacdo direta com o
volume de produgdo, o
padrdo de carddpio e o
sistema de distribuicdo e
venda.

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013



ARMAZENAMENTO

- Local limpo, organizado,
ventilado, sem luz solar direta

- Longe do piso, paredes e teto
(ventilagdo e limpeza)

- Embalagens
abertas/fracionamento devem
ser identificadas

- Locais distintos para alimentos
x produtos de limpeza x

descartdveis

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013



ORGANIZACAO

Alimentos crus

- 4

- Os refrigeradores e
freezers ndo devem
ficar
sobrecarregados de
alimentos para
garantir que todos os
alimentos atinjam a
temperatura
adequada.

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013



AMOSTRAS
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Devem ser  guardadas
amostras de pratos prontos
elaborados em servigos de
alimentagdo, que oferecem

refeigoes prontas para
alimentacdo coletiva, tais como
cozinhas industriais de
empresas, restaurantes

comerciais por quilo, bufé,
cozinhas e restaurantes de
escolas, creches, asilos,
presidios e hospitais.



Como controlar todas esses procedimentos?

~0
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MANUAL DE_BOAS PRATICAS PARA SERVICOS DE
ALIMENTACAO

- Descreve as prdticas, operagdes e caracteristicas
especificas do processo desenvolvido no servigo.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

- Descrevem os procedimentos escritos de forma
objetiva, como um passo a passo, com instrugdes de como
realizar as operagdes rotineiras do servigo, que devem
estar disponiveis, de fdcil acesso para a equipe consulta-
los sempre que necessdrio.

CRECHES ;

ﬂ ~
- e @ - o, @ "‘C’. CAPACITACAO DA EQUIPE

Portaria n® 321/1988
Portaria CVS n°® 5/2013
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IMPORTANCIA DO RESPONSAVEL TECNICO PELA ALIMENTACAO
NUTRICIONISTA

- Elaborar POPs adequados para o servigo
- Avaliar e minimizar o risco

- Capacitar a equipe

- Monitorar as boas praticas

- Garantir a qualidade do servigo Portaria CVS n°® 5/2013




OBRIGADA
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