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A culinaria na SESFA € mais que uma
arte, € uma expressao de cuidado e saude.
Este Manual de Boas Praticas tem como
objetivo orientar e garantir a qualidade,
seguranca e higiene em todas as etapas,
desde o armazenamento até o consumo
dos alimentos.




O primeiro passo para ter uma alimentacao saudavel
€ comecar a fazer escolhas alimentares conscientes
e equilibradas!

De forma geral, devemos priorizar o consumo de

o)

alimentos in natura, saudaveis e livres de
agrotoxicos, tais como frutas e vegetais.

Uma alimentacao equilibrada e nutritiva é
fundamental para o desenvolvimento fisico, mental e
emocional das criancas.

Para se alimentar melhor no dia a dia, evitar o 0
consumo excessivo de sal, acucares, frituras e
alimentos ultraprocessados em geral.




Capitulo 1:
Higiene na Cozinha

1.1 Ambiente Limpo e Organizado:

Manter a cozinha sempre limpa e organizada é
fundamental. Superficies de trabalho, utensilios e
equipamentos devem ser higienizados regularmente.

1.2 Manuseio Consciente de Produtos de Limpeza:
Utilizar produtos de limpeza adequados, seguindo as
instrucoes de diluicao e aplicacao. Evitar o uso

excessivo para prevenir contaminacao dos alimentos.

1.3 Descarte Adequado de Residuos:
Adotar praticas sustentaveis no descarte de residuos,

segregando adequadamente lixo organico e reciclavel.




Capitulo 2:

Higiene nos Alimentos

2.1 Selecao Criteriosa de Ingredientes:
Escolher ingredientes frescos e de qualidade,
verificando prazos de validade e condicoes de
armazenamento.

2.2 Armazenamento Adequado:

Armazenar alimentos em locais apropriados,
garantindo a temperatura correta e evitando a
contaminacao cruzada.

2.3 Controle de Pragas:

Implementar medidas preventivas para evitar a
presenca de pragas, como vedacao de frestas, uso de
telas e manutencao regular




Capitulo 3:

Higiene de Quem
Prepara os Alimentos

3.1 Higiene Pessoal:

Todos os manipuladores de alimentos devem seguir
rigorosos padroes de higiene pessoal, incluindo
lavagem frequente das maos, uso de toucas e
uniformes limpos.

3.2 Treinamento Continuo:

Promover treinamentos regulares sobre praticas
seguras de manipulacao de alimentos e atualizacoes
nas normas de higiene.




Capitulo 4:

Boas Praticas Durante Y
as Refeicoes Q“

4.1 Controle de Temperatura: \
Servir alimentos na temperatura adequada,

garantindo que pratos quentes estejam quentes e

pratos frios estejam frios.

4.2 Evitar o Desperdicio:

Incentivar a utilizacao consciente dos alimentos,
evitando desperdicios e adotando praticas
sustentaveis.




Capitulo 5:

Boas Praticas para
Consumidores
Responsaveis

5.1 Higiene Pessoal:

Os consumidores desempenham um papel crucial na
manutencao da seguranca alimentar. Lave bem as
maos antes de consumir os alimentos, especialmente
ao sair de ambientes externos.

5.2 Armazenamento Domeéstico:

Ao levar alimentos para casa, armazene-os
adequadamente em condicoes apropriadas de
temperatura e evite a mistura de alimentos crus com
prontos para o consumo.

5.3 Informacoes sobre Alergias e Restricoes
Alimentares:

Comunique claramente sobre alergias e restricoes
alimentares ao fazer pedidos ou participar de refeicoes
coletivas. Isso auxilia na prevencao de possiveis
reacoes adversas.

5.4 Consciéncia do Desperdicio:

Evite o desperdicio praticando porcoes conscientes.
Seja ativo na reducao do desperdicio alimentar,
levando para casa eventuais sobras para consumo
posterior.

5.5 Feedback Construtivo:

Forneca feedback construtivo sobre as refeicoes.
Comunique a equipe sobre qualquer preocupacao com
a qualidade, sabor ou seguranca dos alimentos,
promovendo uma melhoria continua.




Este Manual é uma ferramenta essencial
para garantir a seguranca alimentar na
SESFA. O comprometimento de todos é

crucial para o sucesso das Boas Praticas, 7
proporcionando refeicoes saudaveis e Q ‘
N0

saborosas para todos os envolvidos.

Lembre-se: a pratica diaria das Boas \
Praticas na cozinha é o ingrediente

secreto para o sucesso de nossa missao.

Bom apetite!
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