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APRESENTACAO

O propdsito deste manual é orientar as Organizagoes da Sociedade Civil (OSC) seleciona-
das através do edital “Comida no Prato: Apoio a Cozinhas Comunitarias e Solidarias para o
Combate a Fome no Estado da Bahia" na elaboracdo de cardapios e na composicdo das refei-
cOes, visando atender as necessidades dos beneficiarios em termos de qualidade e quantidade.
O foco primordial é privilegiar a oferta de refeic6es sauddveis e adequadas, promovendo simul-
taneamente a valorizacdo da agricultura familiar, do comércio local e incentivando o consumo
de alimentos da estacdo.

Além disso, este manual aborda a implementacgao das boas praticas de manipulagao de ali-
mentos, seguindo como referéncia o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira de 2014 e as
resolucdes RDC n? 216 e 275 da ANVISA, com o objetivo de garantir a seguranca alimentar e
a qualidade dos servicos oferecidos pelas Cozinhas Comunitdrias e Solidarias.

0 Governo do Estado, através do Bahia Sem Fome, esta comprometido em assegurar o Direito
Humano a Alimentagdo em cada canto da Bahia.

Vamos juntos construir uma Bahia Sem Fome!
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CARDAPIO

Assim como diferentes pecas de um quebra-cabega se encaixam para
formar uma imagem completa, cada grupo de alimentos desempenha
uma funcao unica e essencial no seu prato.

Cardapio é um documento ou lista que descreve os alimentos e as refeicdes disponiveis em

um determinado estabelecimento ou contexto, como um restaurante, uma instituicdo de saude, Feijao

uma escola ou um evento especifico. O carddpio pode também conter detalhes sobre os O feijdo € uma excelente fonte de proteinas vegetais, fibras, vitaminas e

ingredientes utilizados, métodos de preparacdo, valores nutricionais e opcdes para individuos minerais como ferro, magnesio, potassio e acido folico. Ele promove a saude

que apresentam restricbes alimentares, seja por motivo de alergia, credo (questdes religiosas digestiva, ajuda no controle dos niveis de acdicar no sangue e contribui para a

ou ideoldgicas) e intolerancias alimentares k prevencdo de doencas cronicas como doencas cardiovasculares e diabetes.

Os cardapios desenvolvidos pelas Cozinhas Comunitarias e Solidarias deverao atender g Arroz e macarrao
aos seguintes pontos: O arroz e 0 macarrdo sdo fontes importantes de energia, ricos em vitaminas
do complexo B, além de suas versoes integrais possuirem fibras. Contém minerais £ #" w,,,-."‘ " 3
como magnésio e fdsforo, essenciais para a satide 6ssea e muscular. - Ln, QE
-
1. E fundamental que os carddpios promovam uma alimentac3o sauddvel, levando em ~\ | ™\

Carne

: N - . . L . : \

consideracdo os habitos alimentares locais e os principios da sustentabilidade, sazonalidade < , ) . .
. . N , i ) . . Excelente fonte de proteinas de alta qualidade, essenciais para a construgdo e

e diversificagdo agricola da regido. Devem estar em conformidade com as diretrizes - N , _ L ,
‘ o N o o ) . reparagdo dos tecidos do corpo. Rica em vitaminas do complexo B, especialmente
estabelecidas no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, priorizando uma alimentacao . _ L . , L
, B12, ela apoia o metabolismo energético e a funcdo neurologica. Além disso, a
saudavel e adequada. . : .
carne fornece minerais como ferro, zinco e fésforo

f
Saladas
1. O almoco e jantar: devem conter duas saladas, prato principal e acompanhamento, Ricas em vitaminas, minerais e fibras. Elas fornecem uma ampla variedade
conforme especificado na Tabela 01 de nutrientes essenciais, como vitamina A, C, K, folato, e potassio,
2. Ojantar no formato de sopa: deve incluir p3o, prato principal e acompanhamento, conforme que sdo importantes para a saude ocular, imunidade, coagulacdo
indicado na Tabela 02 sanguinea e funcdo celular.
' -
3. E crucial garantir a diversidade nos carddpios, tanto tem relagdo aos alimentos quanto em ~A i
relagdo aos métodos de preparo. Os carddpios deverdo conter especificagfes sobre \\ Frutas )
ingredientes conforme a quantidade por pessoa e a frequéncia das refeicdes. — As frutas s3o uma excelente fonte de nutrientes essenciais, como
4. Além disso, é recomendado variar diariamente saladas, carnes e guarnicOes, evitando vitaminas, minerais e fibras. Ricas em vitamina C, antioxidantes e potassio,
repeticdes por trés dias seguidos. Os acompanhamentos 1 e 2 devem ser alternados pelo elas promovem a satde imunoldgica, combatem os radicais livres e
menos uma vez durante esse mesmo periodo. ajudam na manutencdo da pressdo arterial.
J
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Tabela 01. Opgdes de composicao para refeicdes de almogo e jantar

Item do cardapio (quanti-
dade de opgdes por dia)

Género alimenticio e
preparacao

Descricao das preparagoes

Quantidade minima a
ser servida (Por¢ao)

Observagoes
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Tomate, alface, repolho,
quiabo, chuchu, cenoura,
cebola, brécolis, beterra-

Os ingredientes adicionados
na salada, como: coentro,
cebolinha, salsa, uva-passa,

Arroz branco ou integral,
com agafrado, refogado,
a grega, adicionado de

L - 80g quando for salada crua | azeitona, entre outros ndo
ba, berinjela, batata ingle- ~ -
Salada . - serdo contabilizados no
~ - Salada crua ou cozida sa, acelga, abobrinha, - .
(2 opgOes/dia) . . 180g quando for salada | quantitativo dos itens da
abdbora, vagem, pimen- :
= . . cozida salada. Pelo menos 1 vez
tdo, pepino, milho-verde,
: . na semana, a salada crua
maxixe, ervilha, couve .
devera conter folhosos
folha, couve flor . " -
’ como ingrediente principal
Bife, carne moida, Para preparagdo de
ensopado de carne, Isca, 150 carne moida, ndo
omelete, panqueca, bife a g devera ser utilizado car-
. cavalo, quibe nes industrializadas
Carne Bovina
Cortes: acém, Cruz
machado, cha de dentro, | Carne do sol acebolada, 180
musculo, coxdo duro isca acebolada, jardineira J
Bobd, strogonoff,
quiabada, almondegas, 200g
vaca atolada
Panqueca, omelete,
frango grelhado 1508
Frango sem pele e sem
0SS0
!Ensopadg com legumes, 180g
) ) isca, jardineira
Cortes: peito, filezinho
Prato Principal Preparacdes com molho, 500
(1 opcdo/dia) bobd, strogonoff, quiabada g
Ensopado, xinxim 200g
Frango com osso e sem pele
] Assado, ensopado com
Cortes: coxa, sobrecoxa legumes 220g
Peixe Filé grelhado, assado, 1508
- ensopado
Filé ou posta
Arraia - .
I Jardineira, bolinho, moqueca 200g
Figado: bife ou isca, ao
molho ou aceboladob
Moela: Ensopada ou 150 , .
) mogueca Coracio (galinha g Visceras d/eyem ser servi-
Visceras das no maximo, 1 vez por

ou bovino), lingua: cozido
na pressao

Rabo: rabada

200g

semana.

Arroz . 100g
legumes e vegetais, salsa,
tempero verde, temperos
Acompanhamento 1 desidratados
(1 opcaoydia) Macarrio espaguete,
talharim, parafuso, penne,
Macarrio ninho. R,efogado com . 80g
alho e dleo, ao molho:
branco; de ervas; de
tomate, entre outros
Nao adicionar embutidos
(linguiga, salsicha, bacon,

Acompanhamento 2 Feijao Carioquinha, fradinho, 120 carne de lata).

(1 opgao/dia) Caldo, salada, tropeiro preto, verde, branco g Feijdo tropeiro deve ser
servido no maximo 1 vez
por semana.

Abacaxi, acerola, cacau, A quantidade de acdcar
€aja, caju, cupuacu, utilizada ndo deve ser su-

Suco frutas, goiaba, graviola, perior a 5% do total de

s De fruta natural ou polpa | jenipapo, manga 200ml

(1 opgdo/dia) o o suco (a cada 200 ml de
maracujd, seriguela, suco, no maximo, 10g
umbu, tamarindo, entre de a' Gicar cristal')
outras <
Farofa: simples, com
banana, com ovos,
crocante, com farofa de 50g
flocos de milho, entre
outros.
Lo Legumes refogados,

. Prgparagoes a bgse de Batata inglesa ou batata Evite embutidos como

GuarnlNgao . farinha de rr_landloca, doce, cozidas, assadas, 100g linguica e

(1 opcdo/dia) flocos de milho, legumes | refogadas com temperos, excesso de gordura

e verduras em forma de puré.
Pirdo de carne, de peixe,
de galinha, polenta. 100g
Caruru e vatapa 100g

Fruta Frutas da estagdo in Banalna, gou‘jlba, lar;jmja,

s magd, mamdo, meldo, me- 50 -90g

(1 opgdo/dia) natura

lancia, tangerina, abacaxi

13
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Tabela 02. Opgdes de composicao para refeicées de jantar (sopa)

Item do cardapio (quanti-

Género alimenticio e

Descrigdo das prepa-

Quantidade minima a

Observagdes

dade de opgdes por dia) | preparagdo ragoes ser servida (Por¢ao)
= 5 = Sal/francés, leite, milho, Evitar versdes industria-
Pdo (1 opgdo/dia) Pdo hot/ dog 50g lizadas
Para preparagdo de
Carne Bovina carne moida, ndo
Cortes: acém, Cruz ma- devera ser utilizado
chado, chd de 150 g carnes industrializadas.
dentro, musculo, Nao adicionar embutidos
coxdo duro, alcatra Em cubos, desfiado, iscas (linguica, salsicha,
bacon, carne de lata).
Frango sem pele e
o sem 0sso Cortes: peito, 150 g
Prato principal: filezinho
Sopa
(1 opcdo/dia) Carne suina
Para producdo .
Cortes: copa lombo,
das sopas deve lombinho Elezinho suino Em cubos 150 g
cqnper, !10 bisteca, costela suina
minimo: 1
porcdo de .
carne com 1 E.T',XG " Desfiado 150 g
porcio de ilé ou posta
legumes OU , . .
feijao Figado: isca ou Coragdo
Visceras (galinha ou bovino), lingua: 150 g 1 Vez na semana
cozida na pressao
Batata, batata doce,
Legumes e verduras aipim, chuchu, cenoura, 100 g
abdbora
Feiiio preto branco Nao adicionar embutidos
Feijdo 140 preto, ! 100 g (linguiga, salsicha, bacon,
carioquinha, verde
carne de lata).
Banana, goiaba, laranja,
Fruta Frutas da estagdo in magcd, mamdo, meldo, 50-90
(1 opgao/dia) natura melancia, tangerina, g

abacaxi
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E quanto é isso em medidas caseiras?

Medida caseira refere-se a formas praticas e comuns de medir porcdes de alimentos usando
utensilios do dia a dia, como colheres, xicaras, copos, conchas e outros objetos que as pessoas
tém em casa.

Recomenda-se que a primeira refeicdo (prato ou quentinha) seja pesada, e apartir das medidas
observadas, montar o restante. Além disso, os manipuladores responsaveis pelas montagens
das refeicdes podem receber um dia de treinamento especifico para isso, visando garantir uma

maior padronizacdo. Vamos ilustrar um exemplo:

15
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1. Embutidos e produtos industrializados ndo sdao consideradas como opcdes proteicas (prato

principal), incluindo salsichas, steaks, linguicas tipo calabresa ou toscana e hamburgueres.

2. Ndo é recomendado o uso de bicarbonato de sddio, agentes amaciantes quimicos de carne
ou produtos similares para acelerar o processo de coccao (cozimento) ou alterar a colo-
racdo dos vegetais, assim como condimentos (temperos) industrializados pré- preparados,
como caldos de carne, frango, costela, bacon, legumes ou similares, com elevado teor de
sédio e glutamato monossddico. E recomendado o uso de condimentos naturais, tanto in
natura quanto desidratados.

3. Alimentos fritos (submersos em dleo) fica limitada a um maximo de uma vez por més.

4. As proteinas de origem animal, como carne bovina, suina, frango, peixe, visceras, ovos e
leite, devem ser adquiridas exclusivamente de empresas credenciadas pelos orgaos publi-
cos competentes. Essas empresas devem possuir registro no Servigo de Inspecdo Federal,
Estadual ou Municipal (SIF, SIE ou SIM) e estar conforme as determinacées estabelecidas
pelas Portarias e Resoluces do Ministério da Agricultura e da ANVISA.

As alergias alimentares sdo fruto de reacOes do sistema de defesa as substancias em
determinados alimentos. Tais reacdes variam de leves a graves e ocorrem imediatamente
apos o consumo do alimento ou horas depois. Os principais sintomas de alergias alimentares
incluem urticdria (coceira), inchaco na boca, edema generalizado (inchaco por todo corpo),
problemas respiratdrios, e, em quadros mais graves, perda da consciéncia. Os principais
alimentos causadores de alergia no Brasil sdo: Gluten, leite, ovo, crustdceo, soja e amendoim.
Por isso, caso qualquer receita ou preparacdo em sua cozinha contenha algum desses alimentos, é
fundamental que estejam diariamente expostos nos cardapios para alertar quem ira consumir
a refeicdo. Exemplos de alimentos e preparacdes a serem alertados:

Ovos, omelete, panqueca, bolo. iz'd Camarado, caranguejo, siri, polvo, lula.

Leite UHT, em pg, iogurte, creme de leite,
leite condensado, queijo, manteiga, bebida

ldctea, bolo, strogonoff.

Trigo, aveia, cevada, centeio, bolo, mingau

de aveia, tortas salgadas, pao.

Amendoim, pé de moleque, pacoca.
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1. E essencial que o carddpio com informacdes didrias ou semanais esteja disponivel e visi-
vel para consulta dos usuarios diariamente.

2. Todos os itens que comp8em a refeicdo devem estar descritos no cardapio.

3. Todos os alergénicos devem ser claramente destacados no cardapio.

Modelo de apresentacao

Cardapio digitalizado
Nome da Cozinha Comunitaria e Solidaria
Refeicio Item Data Data Data
s Dia da semana Dia da semana Dia da semana
Salada 1
Salada 2

Prato Principal

Almogo

Acompanhamento 1

Acompanhamento 2

Guarnicdo

@ Este item contém:

: @ @

GLUTEN LEITE oVvo

CRUSTACEO SOJA AMENDOIM

17
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Nome da Cozinha Comunitaria e Solidaria

Acompanhamento 2

Feijdo preto em caldo

Refeicio [tem 04/03/2024 06/03/2024 08/03/2024
s Segunda-feira Quarta-feira Sexta-feira
Salada 1 Salada de folhas Cenoura e beterraba Couve fresca
frescas ralada
Salada de tomate,
Salada 2 cebola e pimentdo Pepino Abdbora cozida
frescos
o ' Panqueca de Isca de figado
Prato Principal Frango grelhado ® carne molda acebolado
Almogo
Acompanhamento 1 Arroz branco Arroz com agafrdo i Macarrdo alho e 6leo
Vinagrete de feijdo Feijdo

fradinho carioquinha em caldo
Guarnigdo Puré de batata Repohhé)arlehi;)gado Quiabo refogado
@ Este item contém:
: ‘ - @
GLUTEN LEITE ovo CRUSTACEO SOJA AMENDOIM
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Guia Alimentar Para a Populacao Brasileira

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira ¢ um documento oficial elaborado pelo Minis-
tério da Saude do Brasil que oferece diretrizes e recomendac6es sobre alimentacdo saudavel
para a populacdo. Ele foi desenvolvido com o objetivo de promover a saude e prevenir doencas

crbnicas ndo transmissiveis.

o’ )

#

O
. ﬁ O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira é

L

H

considerado uma referéncia mundial em politicas
publicas de alimentacdo e nutricdo.

Ele se destaca por sua abordagem inovadora e
abrangente, indo além das recomendaces tradicionais
baseadas em nutrientes e calorias, e focando em
alimentos, modos de preparo, cultura alimentar e

contextos sociais de alimentacdo.
2! Edicso

Brasilia — DF
2014

Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
Para utilizar, basta acessar o QrCode ou o link a seguir.
Link: https:/fencurtador.com.br/8iSw3 (copie e cole em seu navegador)
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COMPRA DE ALIMENTOS

Alimentos da estacao

Um calendario agroecoldgico é uma ferramenta que mostra quais sdo os alimentos que estdo
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em época de colheita em determinada regido e periodo do ano.

Considera ciclos naturais das plantas e exclui o intensivo de agrotdxicos. A importancia de

priorizar alimentos da estacdo para compor um cardapio estd relacionada a diversos fatores:

Os alimentos da estacdao sdao, em geral,
mais frescos e saborosos. A colheita ocorre

no tempo ideal de maturagdo.

X

Sustentabilidade
Priorizar alimentos da estacdo apoia praticas
agricolas mais sustentaveis
Ha reducdo da necessidade de transporte
de longa distancia Incentiva diversificacdo
das culturas.

@

Alimentos e Nutrientes
Apresentam maior teor de nutrientes.

N&o ha longos periodos de armazenamento.

®
1857

Economia
Alimentos da estacdo costumam ser mais
acessiveis (maior oferta no mercado).
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Alimentos da estacao

Além de priorizar alimentos da estacdo, também existe a importancia de estabelecer parcerias

com o comércio local, visando a obtencdo de produtos necessarios as refeicdes servidas em

cozinhas comunitdrias e soliddrias. Essa prdtica ndo apenas promove uma alimentagdo fresca

e de qualidade, mas também, fortalece a economia local e contribui para o desenvolvimento

sustentavel de sua comunidade.

Alimentos de agricultura familiar

A agricultura familiar € um modelo de producdo agricola caracterizado pelo cultivo de alimentos

em pequenas propriedades rurais, comumente, administradas por membros de uma mesma

familia, sendo a producdo, voltada para o consumo préprio e abastecimento de mercados locais.

A agricultura familiar desempenha um papel crucial em diversos aspectos:

SEGURANCA ALIMENTAR
Garantir o acesso a uma dieta variada e nutritiva as familias rurais e urbanas, além de
reduzir a dependéncia de alimentos importados e de cadeias de distribuicdo longas.

GERAGAO DE EMPREGO E RENDA
Gera oportunidades de trabalho aos membros da familia e para contratacdo de
mao de obra local. (dinamizacdo da economia regional).

PRESERVACAO DA CULTURA E TRADICOES LOCAIS:
Promove preservacdo de conhecimentos tradicionais, técnicas de cultivo ances-
trais e praticas agricolas sustentdveis transmitidas entre as geracées.

CONSERVACAO DOS RECURSOS NATURAIS

Em muitos casos, a agricultura familiar adota praticas agricolas sustentaveis, como o
cultivo organico e a agricultura agroecoldgica. Essas prdticas visam manutencdo de
recursos naturais. Garante a sustentabilidade a longo prazo da produgdo agricola.
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Como ter mais alimentos locais e provenientes de agricultura familiar em sua cozinha?

Identifique os produtores locais: Procure conhecer os produtores agricolas e fornecedores

de alimentos da regido. Visite feiras locais, mercados de agricultores e estabelecimentos que

valorizem a producdo regional.

« Entre em contato com produtores locais e estabeleca parcerias para fornecer os alimentos necessa-
rios para suas refeicbes. Negocie precos e condicoes de entrega que sejam vantajosos para ambos.

« Além de visitar feiras locais e mercados de agricultores, é importante criar uma rede de
contatos com outros proprietdrios de cozinhas comunitdrias e membros da comunidade.

Valorize a producao sustentavel: Dé preferéncia a produtores que adotem praticas agricolas

sustentaveis, principalmente que ndo faca uso de agrotoxicos.

. Contacte-se com produtores agricolas da regido e proponha visitas as suas propriedades.

« Essas visitas ndo apenas permitem conhecer de perto as prdticas de cultivo e producdo e,
estabelecem uma relacdo de confianga entre produtores e consumidores.

Utilize redes sociais e midia local: Aproveite as redes sociais e os veiculos de comunicagdo

locais para divulgar tanto a cozinha, quanto os produtores e estabelecimentos parceiros.

« Compartilhe fotos e informacgdes sobre os alimentos e os agricultores locais para engajar
e inspirar a comunidade a valorizar os produtos da regido e a fechar mais parcerias.

Estabeleca programas de apoio mituo: Crie programas de apoio mutuo entre cozinhas co-
munitarias e solidarias e produtores locais, como parcerias de longo prazo, contratos de com-
pra garantida e programas de CSA (Comunidade que Sustenta a Agricultura). Esses programas
beneficiam tanto os produtores, garantindo uma demanda estavel, quanto as cozinhas comu-

nitdrias e soliddrias, assegurando fornecimento regular de alimentos de qualidade.
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Ficha Técnica e Custo Total por Refeicao

O que é e qual sua importancia?

E um instrumento que auxilia os trabalhadores da drea de alimentos a entender a forma de
execucdo de uma receita e o custo de cada refeicdo, lista 0s géneros necessarios e 0s passos
para preparar a refeicdo. Esse instrumento é importante porque melhora a qualidade e a
padronizacdo das refeices produzidas, além de mostrar tempo e dinheiro gastos.

Uma cozinha que ndo usa a ficha técnica corretamente pode gerar muitos problemas
administrativos e financeiros. O ideal é fazer uma ficha técnica por item do cardapio. A imple-
mentagdo correta das fichas técnicas permite:

Padronizacdo dos pratos

Diminuicdo nas perdas
da cozinha

Eficiéncia nas compras e

controle dos estoques

Componentes da Ficha Técnica

Receita.

Nome da receita ou prato sendo preparado.
Item.

Item do cardapio que a receita compde.
Tempo de preparo.

Tempo estimado necessario para preparar
a receita do inicio ao fim.

Rendimento total.

Quantidade total produzida pela receita, geral-
mente especificada em peso (Kg) ou volume (L).
Rendimento por porgao.

Quantidade por individuo (per capta).

Ajuda no controle dos
desvios (dinheiro/itens)

Treinamento da equipe

Base de calculo do preco
dos pratos

Custo Total.

Custo total da producdo da receita,

inclui todos os ingredientes e custos.
Custo por Porgao.

Custo médio por porcdo ou unidade da receita.
Ingredientes.

Lista de todos os ingredientes utilizados na
receita.

Unidade de Medida.

Unidade de medida padrdo de cada ingre-
diente (Kg ou L).
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Peso bruto (PB).
O peso do produto antes de sua manipulacdo, ou seja, na forma em que o produto foi adquirido.
Exemplos: A cebola e o alho com cascas e raizes.

A Tabela Basica de FC possui alguns ingredientes acompanhados de seus respectivos FCs.
Embora sirvam como guia, cada estabelecimento deve elaborar suas tabelas. Estas tabelas
devem apresentar os FCs especificos de cada ingrediente utilizado. Isso facilitard a elaboracdo
das fichas técnicas e a manutencdo da padronizacdo na producdo.

FC = Peso Bruto / Peso Limpo

Peso liquido (PL).

E o peso do ingrediente apds sua limpeza ou processamento, pronto para ser usado para
a preparacdo da receita.

Exemplo: O peso do alho (100g) e da cebola (200g) apds o descasque.

Fator de corregao (FC).

A maioria dos alimentos sofrem algum tipo de perda durante o processo de pré-preparo, COmo
cascas, sobras, umidade e o0ssos. O fator de correcdo é utilizado para determinar a proporcao
de perda de um alimento bruto (PB) em relacdo ao seu peso limpo (PL). Isso é crucial para
garantir uma producdo consistente e calcular os custos de cada porgdo ou prato. A férmula
para calcular o fator de correcdo é a seguinte:

indice de coccdo (IC).

Este indicador reflete a quantidade de dgua perdida ou a contracdo das fibras de um ingre-
diente, (como é observado em carnes e vegetais) ou a absorcdo de dgua (como ocorre com
cereais e leguminosas) durante o processo de coccdo. O IC relaciona o peso cozido (PC) e o

peso limpo (PL) do alimento.
IC = PC/PL

Exemplo: O arroz possui IC igual a 2,00 ja que é um alimento que absorve dgua durante o seu
cozimento, enquanto que o alho e a cebola possuem um IC de 0,7 ja que sdo alimentos que
murcham (perdem dgua) durante o cozimento.

Peso Final.

E 0 valor de cada ingrediente pronto, apds passar pela limpeza (FC) e pelo cozimento (IC). Exemplo:
Para cozinhar 22kg de arroz, o peso final precisa ser esse, afim de atender e servir todas as porgoes.
Unidade de compra e Peso de compra.

Peso (kg) ou volume (L) da unidade de compra.

Exemplo: O arroz é comprado em unidades de 5kg e o dleo em embalagens de 0,9ml.

Custo final.

Valor de cada ingrediente separadamente.
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Receita:
Item:

Tempo de preparo:
Rendimento total:

Rendimento por
porgdo:

Custo total:
Custo por porgdo:

Ingredientes

UND PB FC

PL

UND
compra

IC Peso final

Peso
UND

Preco
UND

Custo
final

Modo de preparo:

Utensilios e equipamentos:

QTD: Quantidade
UND: Unidade

PB: Peso bruto

FC: Fator de correcdo
PL: Peso liquido

IC: Indice de coccdo

UND de compra: Unidade de compra

Peso UND: Peso da unidade de compra

Preco UND: Preco da unidade de compra
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Receita: Arroz

branco Item: )
Custo total:
Acompanhamento CUSto DOF DOrcao:
1 Tempo de pre- por pordo:
paro: 40 min
UND Peso Preco Custo
Ingredientes UND PB FC PL IC Peso final UND S
compra UND final
ﬁgoozl branco Kg 110 100 110 200 220 Kg 50 299 | 6578
Alho cru g 1080 1,08 100,0 0,70 70 Kg 10 299 324
Cebola crua g 306,0 1,53 200,0 0,70 140 Kg 10 9,90 3,00
Oleo de soja g 100,0 1,00 100,0 1,00 100 L 09 6,00 062
Sal marinho g 50,0 1,00 100,0 1,00 100 Kg 10 2,15 0,22

Modo de preparo:

Pique o alho e a cebola.

Pese 50g de dleo de soja.

Em um caldeirdo grande, aqueca o 6leo de soja em fogo médio. Adicione o
alho picado e refogue até dourar levemente.

Acrescente a cebola picada e continue refogando até ficar translucida.
Adicione os 10kg de arroz lavado ao caldeirdo e misture bem com o refo-
gado de alho e cebola.

Cubra o arroz com dgua, adicionando cerca de 20 litros de dgua (a propor-
¢do usual é de 2 partes de dgua para 1 parte de arroz). Deixe ferver em
fogo alto.

Apds ferver, reduza o fogo para baixo e tampe o caldeirdo. Cozinhe por
aproximadamente 25-30 minutos, ou até que o

arroz esteja macio e todo o liquido tenha sido absorvido.

Utensilios e equipamentos:

Caldeirdo de 45L

Faca de chef Tdbua de cortar
Espatula de silicone

Recipiente para medir o 6leo Balanca
Fogdo industrial ou fogdo de grande
capacidade
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Tabela basica de Fator de Correcao

Para outros Fatores de Correcao,
Alimento Fator de Corregao (FC) .
Pesquisar em: https://www.menucon-
Arroz Branco 1,00 trol.com.br/tabela- de-consulta-para-
Feijao em Geral 103 -de-aproveitamento-fator-
Cebola 164 de-correcao/
Alho 1,08
Peito de Frango 1,39
Alface Crespa 1,46
Tomate 143
Contrafilé 1,25
Merluza 1,66
Tabela basica de indice de Coccio (IC)
indice de Cocgio (IC)
Alimento IC
Carnes com muita’gordu- 04205
ra (22 ou 32 suina)
Carnes com pouca gordu- 06207
ra (nobre e 12)
Cereais (grroz, aveia, 20230
milho, trigo, canjica)
Hortalicas (folhosas)
«  Calor misto (com pou- 05a06
co tempo)
- Calor misto (refogar 04a05
com 3gua)
Legumes (frutos) 06a07
Leguminosas (feijdes,
grao-de-bico, soja, lenti- 20a25
lha)
Tubérculos 09a10

(Fonte: Bernardes. SM Laboratdrio Técnica Die-
tética - Centro Universitario Sdo Camilo - 1999)
(ALBUQUERQUE, 2021)
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Passo a passo de preenchimento

1.

Preencha as informagdes do primeiro quadro, como receita, item, tempo de preparo. Para
o rendimento total, leve em consideracao uma margem de seguranca de 10%.

Por exemplo: Para atender a 200 refeicGes onde cada uma terda 100g de arroz, o total
para atender a todos sdo 20 Kg de arroz. 10% de 20 Kg sdo 2Kg, por isso, o total a ser
produzido deve ser de 22 Kg.

Liste todos os ingredientes que serdo utilizados e suas unidades de medida referéncia para
essas quantidades.

Preencha a coluna de peso final. Se vocé deseja 22Kg de arroz ao final, escreva esse
valor. Preencha também a coluna de IC, com os valores referentes a cada alimento. O
arroz possui um IC de 2,00 (ou seja, ele duplica de volume, pois absorve muita agua).
O seu PL (peso liquido) serd o peso final dividido pelo IC, entdo: PL = 22/20 =
11 Ou seja, para preparar 22kg de arroz, vocé precisara de 11 kg de arroz cru.
No caso do alho e da cebola, ocorre o contrario: ao serem fritos, eles per-
dem 3agua, por isso 0 cozimento reduz o seu tamanho, tendo um IC de 0,7.
Alho: PL = 70/0,7 = 100

Para os valores de PB (peso bruto), o cdlculo sera realizado com o valor de PL (o peso
que, de fato, sera utilizado para a receita), e o FC. O FC ird levar em consideracdo o peso
de aparas, cascas, sementes, gorduras, e partes do ingrediente que serdo descartadas.
No caso do alho e da cebola, o fator de correcdo serd 1,08 e 1,53, pois esses ingredien-
tes tendem a ter perdas de casca e raizes. Entdo: PB = PL x FC.

Alho: PB = 100 x 1,08 = 108,0g

Cebola: 200 x 1,53 = 306,0g

Isso significa que, para termos 200g de cebola para a receita, teremos que comprar 306g de
cebola (com casca e raizes). O mesmo vale para o alho.

5. Pararealizar o calculo de custo final de cada ingrediente utilizado, preencha a coluna com
as informacdes de unidade de compra do ingrediente (Ele é comprado em fardo de 5kg?
10kg? Ou em recipiente de 5L?) e o preco. Assim, o custo final serd calculado.

Arroz:
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Passo a passo de preenchimento da planilha pronta

Uma planilha no Excel foi desenvolvida com todos os cdlculos que serdo necessdrios de serem
realizados. Assim, serd preciso preencher as informacdes bdsicas como receita, item, rendi-
mento total, tempo de preparo, nimero de porcOes, ingredientes, unidade, fator de correcdo,
indice de coccdo, peso final, unidade de compra, peso da unidade de compra, preco de 1 unida-
de de compra, modo de preparo, equipamentos e utensilios.

Além de preencher a ficha técnica, é fundamental realizar uma analise de custos para determi-
nar o preco real de cada refei¢do. Os custos envolvidos na producdo de alimentos podem ser
divididos em duas categorias: custos diretos e custos indiretos.

« S30 todos os gastos diretamente * 540 gastos que ndo estdo

relacionados a produgdo da refeigdo diretamente ligados a produgdo:

. Alimentos « Gas, dgua, energia elétrica;

. Material de limpeza « Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs);
« Mdo de Obra

« Descartaveis —

« Aluguel do espago, internet, telefone;
« Aluguel de veiculo, combustivel.

Para calcular os custos associados a producdo de refeicOes, é preciso abordar de modo
detalhado e sistematico. Vamos entender esse processo passo a passo utilizando o exem-
plo do custo da dgua:

1. Consumo Total do Més (L): o primeiro passo € determinar o consumo total de d4gua ao longo de
um determinado periodo, geralmente, um més. Isso pode ser obtido através da leitura dos medi-
dores de dgua ou registros de consumo fornecidos pela empresa de fornecimento de dgua.

2. Valor por m* em seguida, é necessdrio saber o valor cobrado por metro cuibico (m3) de
agua pela empresa fornecedora. Esse valor pode variar de acordo com a regido e as tarifas
estabelecidas pela concessionaria de agua local.

3. Preco Total de Agua a ser Pago: multiplicando o consumo total de dgua pelo valor por m?
obtemos o preco total a ser pago pela agua consumida durante o periodo considerado.

4. Custo por Refeicao: finalmente, dividimos o preco total da agua pelo ndmero total de refei-
cBes produzidas no mesmo periodo. Isso nos dd o custo de agua por refeicdo.

& Importante realizar para cada componente de custo individualmente
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Boas Praticas

As refeicGes preparadas pelas cozinhas comunitarias e solidarias devem estar em conformi-
dade com as normas de higiene e seguranca alimentar estabelecidas pela Resolu¢ao RDC
n2 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA), e
também pela Resolugdo ne 275, de 21 de outubro de 2002.

A Resolucdo RDC n2 216 estabelece os requisitos de boas praticas para servicos de alimentacdo, garan-
tindo a qualidade e a seguranca dos alimentos oferecidos a populacdo. Por sua vez,a Resolucdo RDC n®
275 estabelece diretrizes para controle higiénico-sanitario em estabelecimentos de alimentos, aborda
desde a estrutura fisica das instalacfes até o manejo e a manipulagdo dos alimentos.

O cumprimento dessas resoluc@es é fundamental para garantir
a saude e o bem-estar dos consumidores.

Recebimento e armazenamento de géneros alimenticios

1. Compra de alimentos: certifique-se de que estdao em embalagens originais e em bom es-
tado. Isso ajuda a evitar contaminacdo e alteracfes nos alimentos.

2. Recepcao de alimentos: ndo aceite produtos que deveriam estar congelados, mas que
estdo em processo de descongelamentos (como carnes e polpas). Eles podem ter sido mal
transportados ou armazenados, o que pode prejudicar a qualidade.

3. Nao coloque alimentos diretamente no chao. Use estrados ou outra superficie limpa
para evitar contaminagdo.

4. Nao armazene os géneros alimenticios em embalagens inadequadas, como aluminio ou
papeldo. Coloque-o0s em recipientes apropriados para manter sua qualidade.

5. Se sobrar algum ingrediente apds o uso, guarde-o corretamente e ponha informacées impor-
tantes (o nome do produto, a data em que foi aberto e por quanto tempo pode ser usado).

6. Armazene os alimentos separados dos produtos de limpeza e descartdveis para evitar
contaminacdo. Mantenha-os em locais adequados e limpos.

@

Estoque Seco
Armazenamento de alimentos
ndo pereciveis como grdos, fari-
nhas, massas secas, enlatados,
temperos, entre outros.

Este ambiente deve ser seco,
fresco e livre de umidade. entre outros.
Manter a temperatura entre 0°C e 4°C.

Separacdes minimas entre os géneros alimenticios:

E indicada para armazenamento de alimen- ~ Armazenamento de alimentos como
tos pereciveis (necessitam de refrigeracdo, carnes congeladas, peixes, aves, al-
mas ndo congelamento). Inclui itens como  guns produtos lacteos (sorvetes,
vegetais e frutas higienizadas, latcinios, car-  por exemplo), alimentos preparados
nes frescas ou em descongelamento, ovos,  para congelamento, etc.

A temperatura deve ser mantida en-
tre-18°C e -12°C
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Do preparo e distribuicao das refeicées

1. Manter a area de preparo de carnes refrigerada: isso € importante para garantir que as
carnes ndo estraguem antes de serem cozidas. Mantenha-as na geladeira até o momento
de prepara-las.

2. Descongelar alimentos congelados com seguranca: Antes de cozinhar alimentos que
estavam congelados, descongele-os. Faca esse procedimento na geladeira, de um dia pro
outro, em uma temperatura abaixo de 5°C.

3. Nao recongelar alimentos ja descongelados: uma vez descongelados, os alimentos de-
vem ser mantidos na geladeira. Nao podem ser congelados novamente. Isso altera as ca-
racteristicas do alimento, além desencadear problemas na seguranca do alimento.

4. Servir ou refrigerar os alimentos prontos rapidamente: os alimentos ndo devem ficar
muito tempo em temperatura ambiente depois de preparados. Coloque-os na geladeira ou
aqueca- os imediatamente. Para garantir a seguranca dos alimentos, € melhor preparar o
almoco e o jantar no mesmo dia em que serdo consumidos.

5. Embalagens descartaveis para situacoes especiais: As refeicdes podem ser servidas em
embalagens descartaveis individuais. Use marmitex de isopor para comidas e garrafas plds-
ticas com tampa ou copos para as bebidas.

Logzama

Higienizacdo de mdveis, equipamentos e utensilios

iy Limpeza dos Equipamentos:

« Todos os equipamentos devem ser limpos diariamente, antes e apds o uso.

« Utilize detergente neutro e agua para limpar todas as superficies visiveis dos equipamen-
tos. Siga corretamente as instrucdes de diluicdo do fabricante e utilize produtos regula-
mentados pelo Ministério da Saude.

« Desmonte os equipamentos sempre que possivel para limpeza completa, como processa-
dor, fatiador e moedor de carne.

« Enxdgue bem com agua potdvel para remover todos os residuos de detergente.

« Deixe secar naturalmente. Panos de prato podem ser foco de contaminagdo.

)W Higienizacao dos Utensilios:

« Utensilios como facas, colheres, panelas, tabuas de corte, entre outros, devem ser lavados
apos cada uso. Evite utensilios de madeira (sdo grandes focos de contaminacado).

« Use agua quente e detergente para remover residuos de alimentos.

« Utilize escovas ou esponjas apropriadas para limpar utensilios de dificil acesso. Respeite
0 tempo de uso e faca a troca das esponjas regularmente (semanalmente, por exemplo).

« Enxdgue bem com dgua limpa.

« Para desinfetar, mergulhe os utensilios em solucdo desinfetante por pelo menos 15 minutos.

« Ap0s a desinfeccdo, enxague novamente com dgua limpa e deixe secar ao natural.
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Limpeza de Superficies e Moveis:

Limpe diariamente todas as superficies e mdveis da cozinha, como bancadas, mesas, pra-
teleiras, geladeiras, freezers, entre outros.

Use detergente neutro e dgua para limpar as superficies.

Desinfete as superficies apds a limpeza, aplicando uma solucdo desinfetante apropriada e
deixando agir pelo tempo recomendado pelo fabricante.

Enxague novamente com dgua limpa e deixe secar completamente.

Controle de Pragas:

Mantenha todas as dreas da cozinha limpas e livres de alimentos expostos.

Utilize barreiras fisicas, como telas em janelas e portas, para impedir a entrada de pragas.
Contrate regularmente servicos de controle de pragas por empresas especializadas, siga
as recomendacfes dos érgdos reguladores. Guarde o comprovante junto ao Manual de
Boas Prdticas.

® ! ®

T

wuw
Lave as mdos com agua e
sabdo antes de iniciar o tra-
balho na cozinha, apds usar
0 banheiro, tossir, espirrar,
tocar no cabelo, nariz, boca,
comer ou beber.
Use agua potavel, sabonete
liquido e esfregue as maos
por pelo menos 20 segundos.
Enxague as mdos e seque
com papel toalha descarta-
vel ou um secador de ar.
Repita a lavagem das mdos
sempre que necessario du-

rante o preparo dos alimentos.

Higienizacdo de méveis, equipamentos e utensilios

Todos os manipuladores de-
vem manter higiene pessoal
adequada.

Tome banho diariamente e
use roupas limpas e adequa-
das para o trabalho na cozi-
nha, como avental, touca ou
rede para cabelos, sapatos
fechados e antiderrapantes.
Mantenha as unhas curtas,
limpas e sem esmalte.

Ndo use jdias, relégios, barba
ou acessOrios que possam
contaminar os alimentos.
Evite usar perfumes ou produ-

tos com fragrancias fortes.

Evite tocar nos alimentos
diretamente com as maos,
use luvas descartdveis.

Se ndo houver luvas dispo-
niveis, certifique-se de que
as mados estejam limpas e
higienizadas antes de mani-
pular o alimento.

Ndo fale, tussa ou espirre
sobre os alimentos.

Ndo trabalhe na cozinha se
estiver doente (febre, ca-
tarro, diarreia, vomito, feri-
das ou infecgdes).

Nao fume, coma ou beba na

drea de preparo de alimentos.

L
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Utilizacdo de uniformes

1. Oideal é que cada profissional possua pelo menos dois uniformes para o trabalho para que

possa revezar e realizar sua higienizacdo a cada dia de trabalho.

2. Os colaboradores devem fazer uso de fardamento completo: protecdo para os cabelos
(redes ou toucas proprias para esse fim e que cubram todo o cabelo), calcados fechados,
aventais, mascaras e luvas descartaveis. Tendo em vista protecdo do individuo e evitar
contaminacdo dos alimentos.

3. O uniforme utilizado para producdo das refeicdes deve ser diferente do utilizado para lim-
peza e higienizacdo de equipamentos maveis e utensilios.

Equipamentos de protecao individual (EPIs)

Sdo acessorios utilizados pelos trabalhadores com o objetivo de protegé-los contra riscos a

2
[
L

salide e seguranca durante a execucdo de suas atividades, além de reduzir o risco de con-

taminacdo dos alimentos. Os EPIs sdao essenciais para prevenir acidentes, lesbes e doencas

ocupacionais.

Alguns desses equipamentos incluem:

N

=
ke P |

Bota plastica, avental em PVC e luvas de borracha (cores diferenciadas
para manuseio de lixo e de utensilios).

Cortes de Alimentos

Luvas de malhas de aco, luvas de latex, bota pldstica antiderrapante, avental de PVC.

Avental de tecido, luvas térmicas e toucas.

Luvas descartaveis, mascaras descartaveis, avental de PVC.

As janelas devem ser de materiais que possibilitem sua limpeza e desin-

feccdo adequadas.

Devem ser mantidas em bom estado de conservagdo, sem rachaduras ou fissuras
que possam acumular sujeira. Caso a ventilagdo seja natural, instale telas de prote-
¢ao nas janelas para impedir a entrada de insetos e outras pragas. Se a ventilagdao
for artificial, mantenha as janelas completamente fechadas.
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As portas devem ser de materiais resistentes e de facil limpeza. Verifique se as
portas fecham completamente, instale tiras de vedacdo para ndo permitir entrada
de vetores e pragas. Instale dispositivos de seguran¢a, como molas ou fechaduras
automaticas, para manter as portas fechadas quando ndo estiverem sendo utiliza-
das e para ndo haver contato de manipuladores com a porta e macaneta.

0 piso deve ser de material liso, impermeavel, resistente e de facil limpeza. Mante-
nha o piso sempre limpo e seco para evitar acidentes. Realize a limpeza didria do
piso com detergentes neutros e desinfetantes adequados.

As paredes devem ser revestidas com materiais lavaveis e resistentes a umidade.
Evite 0 uso de revestimentos porosos que possam acumular sujeira. Mantenha as
paredes sempre limpas e livres de infiltracdes. Cuidado com tinturas descascando
e problemas no revestimento.

O teto deve ser construido com materiais que nNdo sejam porosos e que possam ser
facilmente limpos. Evite 0 actimulo de poeira e sujeira no teto, realizando a limpeza re-
gularmente. Verifique se ndo ha descascamento, infiltracGes ou vazamentos que possam
comprometer a higiene do ambiente.

Os ralos devem ser de forma que facilitem a limpeza e dificulte actimulo de residuos.
Mantenha os ralos sempre limpos e desobstruidos para nao ocorrer acimulo de
agua e surgimento de odores desagradaveis. Certifique-se de que os ralos sejam
sinfonados e as grelhas devem possuir dispositivo que permitam seu fechamento.
Utilize grades ou tampas nos ralos para que ndo haja entrada de insetos e pragas.

As lampadas devem possuir protecdo contra queda e explosdo. Verifique regularmente a
limpeza das luminarias e substitua lampadas queimadas. Ndo permita actimulo de poeira
e sujeira nas luminarias para garantir a iluminacdo adequada e a higiene do ambiente.

As instalacoes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em tubulacGes exter-
nas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes.

As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume
de residuos, devem se localizar fora da drea de preparacdo e armazenamento de
alimentos e apresentar adequado estado de conservacao e funcionamento.

As lixeiras devem ser de acionamento automatico, com pedal, para impedir o contato
dos manipuladores com as mesmas. O lixo deve ser retirado ou trocado ao fim de
cada ciclo de producdo. Ndo armazene o lixo no mesmo local que produtos de limpeza
ou alimentos, devendo ficar preferencialmente fora da cozinha.
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Na operacdo de uma cozinha comunitdria, a divisdo de setores desempenha um papel funda-
mental na organizacdo e eficiéncia do processo produtivo. Os diferentes setores sdo estra-
tegicamente designados para cumprir funcGes especificas dentro do fluxo de trabalho. Essa
divisdo é essencial para garantir a qualidade, seguranca e higiene dos alimentos servidos, além
de otimizar a operacao da cozinha. Os principais setores sdo:

E responsavel por receber, con-
ferir e armazenar os insumos ali-
mentares, como alimentos pere-
civeis, ndo pereciveis e materiais
de limpeza e higiene.

-

Acougue
Setor responsdvel pelo des-
congelamento, armazenamento
e pré- preparo de carnes, aves
e peixes.

=

Pré-preparo
Neste setor, os alimentos rece-
bidos sdo higienizados, descas-
cados, cortados e porcionados
conforme a demanda e o carda-
pio estabelecido.

Apds o preparo, as refeicoes sdo
distribuidas para os usudrios ,
seja em refeitdrios, marmitex ou
bandejas.

S

E==

Coccao
Aqui os alimentos pré- prepara-
dos sdo cozidos, assados, fritos
ou preparados de acordo com
as receitas e especificacBes do
cardapio.

Responsavel pela limpeza e
desinfeccdo de todas as areas,
equipamentos e utensilios.
O ideal é que o material de lim-
peza fique em outro local.
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A importancia da divisdo de setores em uma cozinha esta na garantia da seguranca alimentar,
organizacdo do trabalho e controle de qualidade. Ao separar as atividades em diferentes setores,
é possivel prevenir a contaminacdo cruzada entre alimentos, distribuir tarefas de forma eficiente,
identificar precocemente problemas de qualidade, além de otimizar o uso de recursos e promover
operacdo eficaz e ofertar refeicGes seguras e nutritivas aos usudrios da cozinha.

A divisdo de setores pode ser feita tanto fisicamente, por meio da separacdo fisica de areas ou
ambientes destinados a cada func¢do, quanto tecnicamente, dentro do mesmo espaco fisico,
utilizando-se de bancadas, equipamentos e utensilios especificos para cada etapa do processo
produtivo. Algumas formas de realizar essa divisao incluem:

Separacao Fisica por Ambientes: Designar areas especificas da cozinha para cada setor, como
uma area de pré-preparo para lavagem, higienizacdo e corte de alimentos, uma drea de coccdo
para o preparo propriamente dito, e uma drea de armazenamento para estocagem de ingre-
dientes e alimentos prontos.

Divisdo Técnica em Bancadas: Dentro de um mesmo ambiente, utilizam-se bancadas ou me-
sas separadas para cada etapa do processo e assegura-se que os alimentos crus ndo entrem
em contato com os alimentos prontos e que os equipamentos e utensilios sejam devidamente
higienizados entre uma etapa e outra.
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Exemplo de Cozinha com divisdo técnica
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Manual de Boas Praticas (MPB) e Procedimentos

Operacionais Padronizados (POPs)

O Manual de Boas Praticas ¢ um documento fundamental para garantir a seguranca ali-
mentar em cozinhas comunitdrias e soliddrias. E elaborado com o objetivo de padronizar os
procedimentos e garantir a qualidade dos alimentos servidos, além de assegurar a sadde dos
consumidores; Proporcionar diretrizes claras sobre como manipular, armazenar e preparar
alimentos de forma segura e higiénica, bem como contribuir para prevencao de doencas vei-
culadas por alimentos e promover confian¢a dos consumidores.

Ja os POPs sdao documentos que descrevem de maneira detalhada os passos e procedimentos
a serem seguidos em determinadas atividades/processos dentro de uma organizacdo. Sao
elaborados para garantir a padronizacao, qualidade, seguranca e eficiéncia das operacdes.

Os 4 POPs obrigatdrios (RDC N2 216) incluem: Higienizagdo de intalagdes, equipamentos e
maveis; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizacao do reservatdrio de
agua e Higiene e Saude dos manipuladores.

A elaboracdo e a implementacdo do Manual de Boas Praticas, assim como a os 4
POPs e o monitoramento deles sdo requisitos obrigatdrios conforme as Re-
solucdes da Diretoria Colegiada (RDC) N2 216 e 275 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Essas resolucdes estabelecem as normas e
procedimentos necessdrios para garantir a seguranca alimentar em estabe-
lecimentos que manipulam alimentos.

Sl

Para garantir a uniformidade e a qualidade dos servicos prestados, todas as
cozinhas comunitarias e soliddrias associadas ao programa Bahia Sem Fome irdo
receber o Manual de Boas Préticas e os POPs padronizados. E importante ressaltar
que esse manual é individualizado para cada cozinha, independentemente de quan-
tas cozinhas a organizagdo da sociedade civil (OSC) possua.

Dessa forma, cada unidade terd um documento especifico que ird abranger os procedimentos
necessarios para assegurar a seguranca alimentar e a qualidade dos alimentos servidos,
contribuir para a eficdcia e o sucesso do projeto.
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Os itens em preto no Manual de Boas

Prdticas representam informagBes obriga- ————

tdrias que devem ser seguidas por todas as E panialth B AP S AR

H
! Logo ! Homne da Coz il Comun tar e e SoUdhria

cozinhas comunitarias, independentemente - bata Reponsbvel | Phgine

. - e o3/
de sua localizagdo ou tamanho. Essas
informagfes obrigatérias abrangem 1 IDENTIFICAGAO DA COZINHA

Mome Fantasia [Presncher Informagio]

procedimentos padrdao, como higienizacdao Razio Social: [Freencher Tnformagiol

”. CNFI: [Freencher Irf dal
de utensilios, controle de temperatura doS  wimero de atvrs: (Frommener Informagio]
alimentos e manipulacdo adequada de — Ereress: [Preencherinformagic]

Responsdvel Técnico! [Freencher Informacgio] [Anexo 1)

allmentos crus e COZldOS Contato do Responsavel: [Freencher Informagio]

2. DBJETIVO DO ESTABELECIMENTO
A Gozinha Gomunitaria e Solidaria [Mome do Estabelecimento] tem como objetiva

Jal. oS |tens em vermelho Indlcam |nf0rmagﬁes fornecer [200 refeigiies diarias] para pessoas em wulnerabilidade social promovendo
espeCfﬁcaS que devem ser pl’eenChIdaS alimentagio saudivel baseada nos principios do Guia Alimentar & do Frograma de

Alimentagio do Trabalhador, Nosso compromisso inclul atender &s necessidades

pelas pro'prlas COZInhas AO pl"eenCher nut'ricinona.is, garantir a seguretnga élimentar, oferecer opgies balanceadés e respeitar
] . . preferéncias alimerntares, Além disso, buscamos fortalecer a comunidade, adaotar

esses |tens’ as COZ|nhas personal]zam praticas sustentaveis e estimular a autonomia alimentar dos beneficiarios.

0 Manual de Boas Praticas de acordo COM  , ,imero DE FUNCIONARIOS E CARGES

suas HECESSIdadES e Camcterllstlcas II'IdIVIdLlaIS A Cozinha Gomunitaria e Solidarnia [Mome do Estabelecimento] possui em seu quadro de

. L. . . ! colaboradares um total de [M° de Funcionarios] distribuidos deacordo com a Tabela 1
de modo a garantir a eficacia e a aplicabilidade

do documento em seu contexto especifico. (Pagina 3 do Manual de Boas Praticas)

Para utilizar, basta acessar o QrCode ou o link a seguir, baixar a planilha e
utiliza-la em seu dispositivo.
Link: https://fencurtador.com.br/VfQbv (copie e cole em seu navegador)

Para utilizar, basta acessar o QrCode ou o link a seguir, baixar o documento e
utiliza-lo em seu dispositivo.
Link: https://fencurtador.com.br/d6xVA (copie e cole em seu navegador)
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Consideracgoes

As Cozinhas Comunitdrias e Solidarias desempenham um papel crucial
no combate a inseguranca alimentar e nutricional, proporcionando acesso
a refeicOes sauddveis e balanceadas. Elas sdo uma resposta efetiva e
imediata as necessidades urgentes da populacdo vulneravel, contribuindo
para a reducdo da fome e a promocdo de salde e bem-estar.

Ao seguir as orientacdes aqui apresentadas, as Organizacdes da
Sociedade Civil (OSC) estardo aptas a criar carddpios que ndo sé atendam
as necessidades nutricionais dos beneficidrios, mas que também valorizem a
producdo local e incentivem o consumo consciente e sustentdvel de alimentos.

Por isso, enfatizamos a adocdo das diretrizes estabelecidas pelo Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira de 2014 e pelas resolucdes RDC
n2 216 e 275 da ANVISA, como um padrdo a ser seguido, visando as
boas praticas de manipulacdo de alimentos na promocdo da seguranca
alimentar e na prevencdo de doencas.

O Governo do Estado, através do Programa Bahia Sem Fome, busca assegurar
que cada refeicdo oferecida seja um passo em direcdo a um futuro mais
justo e saudavel para todos. Agradecemos a dedicacdo e o esforco das OSCs
e de todos os envolvidos neste importante programa de combate a fome.

Juntos, podemos transformar vidas e construir uma sociedade onde to-
dos tenham acesso a uma alimentagdo digna e nutritiva.
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