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MANIPULADORES DE ALIMENTOS

As informagdes até o momento apontam que o novo coronavirus ¢ transmitido de pessoa
para pessoa pelo contato proximo. Por isso, as orientagdes para os manipuladores de alimentos
envolvem as condi¢des para diminuir ou evitar este tipo de transmissdo e protegé-los durante sua
rotina de trabalho. Os manipuladores de alimentos sdo as pessoas que entram em contato direto ou
indireto com os alimentos nos locais onde os mesmos sdo processados.

Orientacoes:

* Os manipuladores de alimentos devem redobrar os cuidados com a sua higiene pessoal, com a
higiene do local de trabalho e com a higiene dos alimentos;

* Ficar, no minimo, a 1 metro de distancia, se possivel, dos outros funcionarios;

* Usar méascara no rosto;

* Manter o ambiente de trabalho sempre limpo;

* Higienizar as maos com muita frequéncia. (ao voltar do banheiro, tossir, espirrar, cogar ou assoar o
nariz, cogar os olhos ou tocar a boca, trocar de tarefa ou servico ou de alimento a ser manipulado,
tocar em objetos como celular, chaves, maganetas, dinheiro ou latas de lixo, retornar ao setor de
trabalho apo6s os intervalos de descanso ou de lanche, etc.);

* Nao falar sem necessidade, ndo cantar, assobiar ¢ ndo comer enquanto estiver preparando as
refeigdes.

ASSEIO PESSOAL DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
O manipulador de alimentos deve estar atento ao seguinte asseio pessoal:

* Manter as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

* Manter os cabelos totalmente protegidos por toucas ou redes;

* Manter a barba e bigode aparados;

* Nao compartilhar itens pessoais de trabalho como canetas e lapis;

* Nao usar colar, amuleto, pulseira, reldgio, fita, brincos, anel, alianga, piercing e qualquer outro
adorno que possa representar perigo de contaminacao dos alimentos, de transmissao do coronavirus
ou de acidentes de trabalho;

 Usar uniformes limpos, bem conservados, completos, apropriados para a sua atividade e levados
para escola protegidos em saco plastico ou outra protecao adequada;

» Utilizar calgados totalmente fechados e antiderrapantes;

* Nao carregar objetos no uniforme;

» Aparelhos celulares ndo devem ser usados nas areas onde ha manipulagdo de alimentos. Como
forma de reduzir a disseminacdo da COVID-19, recomenda-se que todos os trabalhadores da
unidade escolar realizem a limpeza e desinfec¢do dos celulares com panos ou papéis descartaveis
embebidos levemente em alcool 70%;

« Usar os uniformes somente nas dependéncias da escola durante a jornada de trabalho;

* Trocar diariamente o uniforme completo (calga, camisa, touca/rede e avental);

* Guardar os uniformes sujos em local especifico, em embalagem plastica fechada e ndo colocar os
sapatos em contato com os uniformes;

* Nos casos emergenciais ou de contaminagdo acidental do uniforme, substituir prontamente e, se
necessario, realizar a higienizagao corporal;



* No caso de espirrar ou tossir, trocar a mascara;
* Manter a frequéncia da higienizacdo das maos em intervalos de no maximo 1 hora.

ATENCAO!

Pessoas que nao fazem parte da equipe de trabalhadores das areas de producdo, inclusive aquelas
que, no exercicio de suas fungdes, necessitem supervisionar ou fiscalizar os procedimentos de
Boas Praticas de Manipulacdo adotadas, ou executar manutencao e instalacdo de equipamentos,
devem estar devidamente paramentadas preferencialmente jaleco ou avental, mascara, rede ou
touca para proteger os cabelos.

CONDUTA DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Durante a manipulagdo de alimentos os funcionarios ndo devem:
* Cantar, assobiar, tossir, espirrar, bocejar, falar em excesso, rir sobre os alimentos;
* Mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;
* Experimentar alimentos diretamente das maos;
* Provar alimentos em talheres ou outros utensilios e devolvé-los ao recipiente contendo os
alimentos, sem prévia higienizagao;
* Assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou se pentear;
* Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer pe¢a da vestimenta;
* Tocar nos olhos, nariz, boca ¢ mascara;
» Compartilhar itens pessoais de trabalho, por exemplo: copos, talheres, uniformes, equipamentos
de protecdo, mascaras, canetas, lapis e celular;
* Manipular aparelhos eletronicos e outros materiais ndo pertencentes a area de manipulagdao, como
aparelhos celulares pessoais, entre outros.

HIGIENIZACAO DAS MAOS

A limpeza das maos ¢ uma das estratégias mais efetivas para reduzir o risco de
contaminag¢do e transmissdo de DTA (Doengas Transmitidas por alimentos) e da COVID-19. Nesse
sentido, reforcamos aos manipuladores de alimentos que facam higienizagdo cuidadosa e frequente
das maos, lavando com agua e sabao esfregando bem todas as areas das maos, incluindo as pontas e
as regides entre os dedos, até a altura dos punhos, por aproximadamente 20 segundos. Para a
higienizagdo das maos devem seguir os cartazes da Anvisa (em anexo) indicando o procedimento
correto de higieniza¢do das maos.

O funcionario deve higienizar as maos sempre que:

* Chegar ao trabalho;

« Utilizar os sanitarios ou vestiarios;

* Iniciar, interromper ou trocar de atividade;

* Ap6s manipular alimentos crus ou nao higienizados;

* Antes de manipular alimentos submetidos a cocg¢do, higienizados ou prontos para o consumo;



* Tossir, espirrar, assoar o nariz, secar o suor, tocar no corpo ou cabelo;

» Usar utensilios e materiais de limpeza, como vassouras, rodos, pas, panos de limpeza, entre
outros;

* Manipular lixo e outros residuos;

* Tocar em sacarias, caixas, garrafas, maganetas, sapatos ou outros objetos estranhos a atividade;

* Pegar em dinheiro;

* Antes e apds a colocagdo da méscara;

* ApOs tocar na mascara;

* Antes de vestir e ap0s retirar as luvas utilizadas na manipulagdo de alimentos, se necessario;

» Manter a frequéncia de higienizacdo das maos em intervalos de no maximo 1 hora, ou antes, a
depender das atividades realizadas.

E vedado o uso para higienizacdo das maos dos seguintes produtos: sabonete em barra,
sabdo em pedra, sabdo em po6 ou outros produtos saneantes nao indicados para este fim.

A higienizacdo das maos, respeitando a técnica e frequéncia adequadas, ainda é a melhor
estratégia para evitar a contaminacao e transmissdo de DTA e da COVID-19.

USO DE LUVAS E MASCARAS DE PROTECAO RESPIRATORIA

Nao hé qualquer recomendacdo de autoridades de saide nacionais e internacionais que
indique o uso de luvas em unidades de alimenta¢do e nutricdo escolares como uma estratégia efetiva
para reduzir a transmissdo ou contamina¢do por COVID-19. Assim, alerta-se que a imposi¢do do
uso de luvas em estabelecimentos da area de alimentos pode produzir efeito contrario ao pretendido.
Via de regra, as autoridades sanitarias recomendam o uso das luvas em atividades muito especificas,
principalmente, com o objetivo de evitar o contato direto das maos com alimentos prontos para o
consumo, em substitui¢do aos utensilios, como pegadores e também em caso de pequenas lesdes
para protegdo de curativos.

A higienizacio das maos, respeitando a técnica e frequéncia adequadas, ainda é a
melhor estratégia para evitar a contaminacio e transmissao de DTA e da COVID-19.

O uso de luvas pode ser realizado, desde que seja feito de forma consciente e vinculada a
pratica de higienizagcdo das maos.

Quanto ao uso de mascaras, ¢ uma medida muito relevante para reduzir a transmissao do
coronavirus (SARS-Cov-2). E obrigatorio o uso de maéscaras enquanto durarem as medidas de
enfrentamento da COVID-19. Cabe destacar que o uso incorreto da mascara pode aumentar o
risco da COVID-19 e de DTA.

Deve-se atentar as seguintes orientacdes quanto ao uso das mascaras:

* Os manipuladores de alimentos devem utilizar méscara de prote¢do respiratoria de uso nao
profissional durante toda a jornada de trabalho e deve-se realizar a troca na frequéncia necessaria;

* As mascaras devem ser trocadas quando se tornarem fonte de exposi¢do por exemplo: cairem no
chdo, rasgarem, perfurarem, estiverem uUmidas/molhadas, com sujeira aparente, danificadas ou
dificultando a respiragao



* As mascaras de uso ndo profissional devem ser de uso individual, ndo podem ser compartilhadas,
devem estar bem ajustadas ao rosto, cobrindo totalmente a boca e o nariz do manipulador, sem
deixar espagos nas laterais;

* Os cuidados com a colocag@o e retirada da mascara precisam ser respeitados. Ao vesti-la, o
manipulador deve segurar pelos eldsticos e acomodar nela todo o queixo, a boca e o nariz. Na
retirada, o processo também se da por meio das alcas, sem tocar na frente da mascara;

* Os manipuladores de alimentos devem retirar a méscara, evitando-se tocar em seu tecido. Caso
isso ocorra, devem lavar as maos com agua e sabonete liquido imediatamente;

» As mascaras usadas devem ser colocadas em sacos plasticos, de papel ou em local indicado pela
escola, de forma a seguir com seu processo de higienizagao;

ATENCAO!

O uso de luvas, mascaras, 6culos ou qualquer outro EPI niao substitui os cuidados basicos de
higiene a serem adotados, como a higienizacio frequente e correta das maos. Por exemplo, se
as mascaras nao forem higienizadas adequadamente ou usadas por um longo periodo de
tempo, podem se tornar um ambiente propicio para o acimulo e crescimento de
microrganismos e facilitar a transmissio da COVID-19. Por isso, seu uso requer atencio e
cuidados!




HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E SUPERFICIES SEM CONTATO
COM ALIMENTOS

Produtos alternativos ao alcool 70% que podem ser utilizados para desinfec¢cdo de objetos e
superficies: Hipoclorito de s6dio a 0,1% (concentragdo recomendada pela OMS), alvejantes
contendo hipoclorito (de sddio, de calcio) a 0,1% e saneantes de uso geral aprovados pela Anvisa,
como a agua sanitaria.

O procedimento para higienizacdo de utensilios, equipamentos e superficies sem contato
com alimentos deve ser executado conforme segue:

* Higienizar as maos;

* Retirar residuos solidos com auxilio de uma espatula, pano seco ou papel toalha;

* Umedecer com esponja (de uso exclusivo) com agua e detergente neutro. Esfregar todas as
superficies;

» Enxaguar ou retirar o detergente neutro com pano descartavel imido;

* Passar um pano descartavel limpo para secar;

* Borrifar 4lcool 70% ou solucdo clorada a 1000 ppm (conforme figura abaixo) em todas as
superficies;

» Deixar secar naturalmente ou, apds aplicar o produto, aguardar pelo menos 15 minutos para
utilizar os equipamentos, utensilios e superficies.

‘

PREPARO DA SOLUQ,&D CLORADA 1000 PPM

2 v2 COLHERES DE SOPA* DE AGUA SANITARIA

DILUIDAS EM 1LITRO DE AGUA

ou

" 40 ML DE AGUA SANITARIA
DILUIDOS EM 1LITRO DE AGUA

*Se possivel, utilizar urn medidor de ml. Existe a venda de copo plastico medidor de ml no varejo. As colheres de sopa
disponiveis no mercado ndo apresentam uma capacidade volumétrica padrao, estando entre 10 2 15 ml

IMPORTANTE:

* Frequéncia: uma vez ao dia ou mais vezes, caso seja necessario;

* Cuidado ao higienizar equipamentos eletronicos: o uso frequente de dlcool a 70% pode ressecar a
superficie desses equipamentos;

* Realizar a desinfec¢ao das mesas e cadeiras apos cada troca de aluno;

* Os objetos frequentemente tocados, por exemplo, interruptores de luz, macanetas, corrimaos,
mesas de escritério, telefones e teclados podem ser desinfetados com alcool a 70%;

* No caso de superficies como pisos e paredes, entre outras, use luvas para realizar a limpeza e
desinfeccao. Orienta-se, apds o uso, a higienizacao das luvas e das maos imediatamente;

« E orientado que os ambientes estejam sempre bem ventilados e arejados.



ATENCAO!

A égua sanitéria e alvejantes comuns podem ser utilizados diluidos para desinfetar pisos e
outras superficies, quando indicada pelo fabricante. Atente-se que esta solucdo deve ser usada
imediatamente, pois a diluicdo ¢ instdvel e degradada pela luz. Caso ainda reste parte da solugdo
preparada, esta deve ser armazenada em frasco opaco. Nunca misture a solug@o clorada com outros
produtos de limpeza, pois pode desencadear reagdes quimicas indesejaveis e perigosas.

Os rétulos contém instrugdes para o uso seguro e eficaz do produto de limpeza, incluindo as
precaucdes que se deve tomar ao aplica-lo, como garantir uma boa ventilacdo e usar luvas, mascaras
e Oculos durante o manuseio destes produtos; uma vez que sao produtos quimicos com propriedades
toxicas e irritantes a pele, olhos € mucosas.



HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E SUPERFICIES COM CONTATO
COM ALIMENTOS

Todos os produtos destinados a higienizacdo de utensilios, equipamentos e superficies com
contato com alimentos devem obedecer a legislagdo vigente, regularizados na Anvisa e serem
usados apenas para as finalidades indicadas pelos fabricantes.

E necessario:

* Higienizacao de bancadas e superficies constantemente;
* A limpeza deve ser realizada com agua e detergente neutro, e a desinfeccdo usando a solugao
clorada a 200 - 250 ppm ou alcool a 70% ou acdo do calor.

O procedimento para higienizagdo de utensilios, equipamentos e superficies com contato
com alimentos devem ser executado conforme segue:

UTENSILIOS:

* Higienizar as maos

* Retirar residuos so6lidos com auxilio de uma espatula, pano descartavel seco ou papel toalha;

* Esfregar com esponja (fibrago ou escova propria para esse fim), agua e detergente neutro;

* Enxaguar com agua corrente;

* Borrifar alcool liquido a 70% ou solucdo clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa de agua
sanitaria diluida em um 1 litro de agua) diretamente nos utensilios. Esta etapa deve ser realizada
com os utensilios ja secos. Caso contrario, ird demorar muito tempo para que a solucao clorada ou o
alcool liquido a 70% sequem naturalmente;

* Deixar secar naturalmente ou, apds borrifar, aguardar 15 minutos pelo menos para utilizar os
utensilios.

EQUIPAMENTOS:

* Higienizar as maos
* Desligar o equipamento da tomada;
* Sempre que possivel, desmontar o equipamento para higienizacdo completa.

Partes moveis:

* Retirar residuos solidos com auxilio de uma espatula, pano descartavel seco ou papel toalha;

* Remover e colocar em imersdo em agua e detergente neutro;

* Esfregar com escova ou esponja (conforme o tipo de equipamento);

* Enxaguar com agua,;

* Borrifar alcool liquido a 70% ou solucdo clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa de agua
sanitaria diluida em um 1 litro de 4gua) diretamente nas partes moveis dos equipamentos. Esta etapa
deve ser realizada com as partes moveis dos equipamentos ja secos. Caso contrario, ird demorar
muito tempo para que a solugdo clorada ou o éalcool liquido a 70% seque naturalmente;

* Deixar secar naturalmente ou, apds borrifar, aguardar 15 minutos pelo menos para utilizar os
utensilios.



Partes fixas:

» Remover os residuos solidos;

* Esfregar com esponja, agua e detergente neutro;

* Remover a espuma com pano descartavel umido;

* Passar pano descartavel limpo para secar;

* Borrifar alcool liquido a 70% ou solucdo clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa de dgua
sanitaria diluida em um 1 litro de 4gua) diretamente nas partes fixas dos equipamentos. Esta etapa
deve ser realizada com as partes fixas dos equipamentos ja secos. Caso contrario, ird demorar muito
tempo para que a solucdo clorada ou o 4lcool liquido a 70% seque naturalmente;

» Deixar secar naturalmente ou, apds borrifar, aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar os
equipamentos.

SUPERFICIES:
* Higienizar as maos
* Remover os residuos solidos;

* Esfregar com esponja, agua e detergente neutro;

* Enxaguar com dgua ou passar pano descartavel umido;

* Passar pano descartavel limpo para secar;

* Borrifar alcool 70% ou solucao clorada 200 a 250 ppm (1 colher de sopa de dgua sanitaria para 1
litro de 4gua) diretamente na superficie. Esta etapa deve ser realizada com a superficie ja seca. Caso
contrario, ird demorar muito tempo para que a solugao clorada ou o alcool 70% seque naturalmente;
» Deixar secar naturalmente ou, apds borrifar, aguardar pelo menos 15 minutos para utilizar a
superficie.

PREPARO DA SOLUGCAO CLORADA 200 - 250 PPM

: . Jl 1 COLHER DE SOPA* DE AGUA SANITARIA
' DILUIDA EM 1LITRO DE AGUA

AGUA
ou

SANITARIA '

. 10 ML DE AGUA SANITARIA

e : DILUIDOS EM 1LITRO DE AGUA

SANITARIA IS

*Se possivel, utilize um medidor de ml. Existe a venda de copo plastico medidor de ml no varejo. As
colheres de sopa disponiveis no mercado ndo apresentam uma capacidade volumeétrica padrao, estando
entre 10 a 15 ml.



HIGIENIZACAO DE MAMADEIRAS, COPOS DE TRANSICAO, CHUPETAS, LATAS E
RECIPIENTES DE LEITE

Nas creches deve-se atentar para a higienizagdo de mamadeiras, copos de transicdo e
chupetas, bem como de latas e recipientes de leite.

Os procedimentos para higienizagdo de mamadeiras, copos de transi¢do e chupetas devem
ser executados conforme segue:

* Higienizar as maos;

* Descartar os residuos e enxaguar;

* Deixar em imersdo em dgua morna (minimo 42°C) com detergente neutro por 15 minutos;
 Lavar com escova exclusiva para esses utensilios, um a um, inclusive os bicos;

* Enxaguar em agua;

* Escorrer e levar para fervura por pelo menos 5 minutos;

« Retirar e deixar secar naturalmente;

* Armazenar em recipientes limpos com tampa e identificados.

ou

* Higienizar as maos;

* Descartar os residuos e enxaguar;

* Deixar em imersao em agua morna (minimo 42°C) com detergente neutro por 15 minutos;

» Lavar com escova exclusiva para esses utensilios, um a um, inclusive os bicos;

* Enxaguar em agua,;

* Deixar em imersiao, por 15 minutos, em solucao clorada 200 - 250 ppm (1 colher de sopa de
agua sanitaria para 1 litro de agua);

* Enxaguar em agua,;

* Retirar e deixar secar naturalmente;

* Armazenar em recipientes limpos com tampa e identificados.

Os procedimentos para higienizagdo de latas e recipientes de leite devem ser executados
conforme segue:

* Higienizar as maos;

 Borrifar alcool 70% em toda extensdo da lata (inclusive entre a tampa e o lacre interno da
embalagem) ou do recipiente de leite;

* Passar pano descartavel e deixar secar naturalmente;

* Identificar a lata/recipiente com o nome do aluno (se for o caso) , sala, data de abertura e data de
validade.



RECEBIMENTO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

* Se possivel, o entregador ndo deverd entrar na cozinha;

* As matérias-primas, ingredientes e embalagens ndo devem ser dispostos diretamente sobre o piso;
» Evitar colocar as matérias-primas, ingredientes e embalagens na bancada de preparo ou, caso
utilizar a bancada, fazer posteriormente a sua higienizagao;

* Verificar a integridade das embalagens, matérias-primas e ingredientes;

* Retirar as embalagens secunddrias e terciarias dos insumos e realizar o descarte adequado antes de
armazena-los.

ATENCAO

* Embalagem primaria: E a embalagem que estd em contato direto com os alimentos.
* Embalagem secundéria: E a embalagem destinada a conter a embalagem primadria.
* Embalagem tercidria: E a embalagem destinada a conter uma ou varias embalagens secundarias.

Caso as matérias-primas e ingredientes apresentem apenas a embalagem primaria, deve-se
realizar a higienizacdo das embalagens com alcool liquido a 70% e pano descartavel, antes de
adentrar no estoque da escola.

Para os hortifrutis, duas alternativas sdo viavelis:

1. Higienizar os hortifrutis no ato do recebimento e armazenar em recipientes higienizados € com
tampa ou sacos plasticos ndo reciclaveis e limpos. Os hortifrutis que passarao pelo tratamento
térmico ou coc¢dao devem ser higienizados e armazenados em recipientes limpos, como caixas
plésticas vazadas;

2. Ou armazenar os hortifrutis em sacos nao reciclados e limpos, no ato do recebimento para
posterior higienizacdo. Realizar a higienizacao das embalagens com alcool liquido a 70%.



ARMAZENAMENTO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS
Caso ndo tenha a possibilidade de realizar a higienizacdo das embalagens das matérias-

primas e dos ingredientes com agua e detergente neutro, ou alcool a 70%, deve-se prever a
“quarentena”, respeitando os seguintes tempos conforme quadro abaixo.

Persisténcia do novo coronavirus em superficies.

PERSISTENCIA DO NOVO CORONAVIRUS
EM SUPERFICIES

PLASTICO 5 DIAS
PAPEL 4-5 DIAS
VIDRO & DIAS

MADEIRA & DIAS

ACO 4-5 DIAS
LUVA CIRURGICA 8 HORAS
ALUMINIO 2-8 HORAS

Adaptado de KAMPF. G. et al. (2020).

* Nao aproveitar as caixas do fornecedor;

* Colocar a data do recebimento para identificar o tempo correto da quarentena das matérias-primas,
ingredientes e embalagens, caso ndo ocorra a higienizacdo imediata;

» Reforgar a higienizagdo das prateleiras, geladeiras e mobilidrios onde serdo armazenados os
alimentos (periodicamente e conforme o cronograma de entrega de matérias-primas);

* Deixar o espago da despensa para matérias-primas e ingredientes de uso imediatol

PREPARACAO E HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

A higienizagdo de frutas, verduras, legumes e demais vegetais utilizados na confec¢ao de
preparacdes culinarias e bebidas deve contemplar as seguintes etapas:

* Higienizar as maos;

* Selecionar as partes e unidades deterioradas e retira-las;

* Selecionar as unidades brotadas, com sujidades, pragas e vetores e retira-las;

* Lavar cuidadosamente em agua corrente e potavel: folha por folha, legume por legume, cacho por
cacho, fruta por fruta;

* Realizar a desinfec¢do conforme a recomendacdo do fabricante do produto saneante utilizado.
Utilizar produto adequado para esta finalidade. No caso dissolver 1 tablete de 5 gramas de CLIM
em 22,5 litros de agua);

* Imergir todos os alimentos ao mesmo tempo. Confirmar se todos alimentos estio completamente
imersos. Se necessario colocar um peso (prato) para auxiliar na imersao;

* Deixar os alimentos imersos por 20 minutos;

* Enxaguar cuidadosamente em 4gua corrente e potavel.



PREPARO DOS ALIMENTOS

Os alimentos devem ser bem cozidos e mantidos em temperatura adequada até o momento
de servir (60°C por, no méximo, 6 horas).

Os alimentos que serdo consumidos crus, como saladas e frutas, devem ser higienizados
conforme orientagdo acima.

Durante a preparagdo dos alimentos, devem ser adotadas medidas a fim de minimizar o
perigo de contaminagdo cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-preparados e prontos para o consumo.

EXPOSICAO AO CONSUMO, DISTRIBUICAO E CONSUMO DO ALIMENTO
PREPARADO

As recomendacOes para refeitérios incluem:

» Evitar o uso de autosservigo (sistema self-service) pelo contato coletivo com utensilios como
colheres e pegadores;

» Preferencialmente estabelecer um funcionario especifico para servir os alunos (esta opgao
descaracteriza o autosservigo);

* Verificar a possibilidade de entregar os pratos na mesa aos alunos;

* Organizar a dindmica na cozinha para agilizar a entrega dos pratos aos alunos;

* Substituir e higienizar os talheres de servigo a cada 1 hora;

* Talheres (garfos, colheres e facas) para os alunos: manté-los protegidos ou oferecer os talheres ja
apoiados sobre os alimentos nos pratos ou cumbucas; ou colocar os talheres diretamente nas maos
dos alunos (nio deixa-los disponiveis para os alunos pegarem);

* Organizar o fluxo do refeitorio para que comida pronta ndo cruze com os pratos usados e a retirada
do lixo;

* Retirar o lixo da cozinha logo ap6s o término da distribui¢ao e consumo;
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