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Estrutura ligada a Casa Civil, tem como missdo planejar, coordenar e
articularoProgramaBahia Sem Fome e aRede de Equipamentos Integrados
para o Combate a Fome em todo o estado. Atua de forma integrada no
Sistema Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), em
articulacdo com secretarias, 6érgaos publicos, municipios, movimentos
sociais, organizacoes da sociedade civil e iniciativa privada, assegurando
que as acdes alcancem quem mais necessita. Compromete-se a promover
a seguranga alimentar e a combater a fome, trabalhando de maneira
continua para fortalecer a transversalidade e a integracdo das politicas
publicas. Desenvolve agées emergenciais e estruturais, com investimentos
em mudancas que buscam resultados duradouros. Reconhece que nem
todos os frutos serdo colhidos de imediato, mas reafirma a convicgao
de que o cuidado e o esforgo permanentes tornardo o Direito Humano a
Alimentacao Adequada uma realidade para toda a populacao baiana, nos
417 municipios e 27 territorios de identidade.
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APRESENTAGHO

O presente manual tem como propdsito orientar os Gestores das Unidades
Gerenciadoras de Cozinhas Comunitarias e Solidarias e das Cozinhas
Comunitarias Municipais selecionadas por meio do edital Comida no Prato
para o fortalecimento da Rede de Equipamentos Integrados para o Combate
a Fome no Estado da Bahia, no ambito do Programa Bahia Sem Fome,
quanto a implementacdo das boas praticas de manipulacdo de alimentos,
tomando como referéncia as Resolucdes RDC n°® 216/2004 e n® 275/2002
da ANVISA. O objetivo é garantir a promocdo da seguranca alimentar e a
qualidade higiénico-sanitaria e nutricional das refeicdes oferecidas.
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Além disso, o manual orienta quanto a elaboragao dos cardapios e a
composicao das refeigcdes, de modo a atender as necessidades dos
beneficiarios em termos de qualidade, quantidade e adequacgao cultural, com
base nas diretrizes do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira (2014).

O foco central é promover a oferta de refeicdes saudaveis, acessiveis e
adequadas, aliando isso a valorizacao da agricultura familiar, do comércio local
e ao incentivo ao consumo de alimentos da estagao, respeitando os principios
da sustentabilidade e da soberania alimentar.

Por meio do Programa Bahia Sem Fome, o Governo do Estado reafirma seu
compromisso em assegurar o Direito Humano a Alimentagao Adequada em
todos os territérios da Bahia.

Vamos juntos(as) construir uma Bahia Sem Fome!
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CONTEXTO DA INSEGURANGA ALIMENTAR NA BAHIA

Nos ultimos anos, a inseguranca alimentar tornou-se um desafio urgente
no Brasil e na Bahia, como revelam os dados da Rede PENSSAN (2021-
2022). 0 levantamento mostrou que 58,7% dos domicilios brasileiros
enfrentavam algum grau de inseguranc¢a alimentar, sendo mais de
33 milhdes em situagao grave, ou seja, fome. Na Bahia, apenas 37,4%
dos lares tinham acesso pleno a alimentos, enquanto 36,2% viviam
em inseguranca leve e 27,3% em inseguranca moderada ou grave,
com maior vulnerabilidade em domicilios chefiados por mulheres ou
pessoas pretas e pardas. Além disso, constatou-se queda no consumo
de alimentos basicos como carne, feijao, frutas e arroz.

Diante desse cenario, o Governo do Estado criou o Programa Bahia Sem
Fome, com o objetivo de assegurar as pessoas em vulnerabilidade social
0 acesso a alimentos de qualidade e em quantidade suficiente, além de
fortalecer a seguranca alimentar e nutricional. O programa foi concebido
como resposta emergencial a ameaca cotidiana da fome, priorizando a
protecdo do direito humano a alimentacao adequada e saudavel.

OsdadosmaisrecentesdoIBGE (2024) jaapontamavancos significativos:
a inseguranca alimentar grave caiu de 12,9% para 6,2% da populagao
baiana, o que representa a redugdao de mais de 53% e a saida de
cerca de 1 milhao de pessoas dessa condicao. Para intensificar esses
resultados, o Bahia Sem Fome estruturou a Rede de Equipamentos
Integrados para o Combate a Fome, que articula governos, sociedade
civil, movimentos sociais e iniciativa privada. Entre as acoes de destaque
esta aimplementagao das Cozinhas Comunitarias e Solidarias e Cozinhas
Comunitarias Municipais, que reforgam a estratégia de combate a fome
em todos os territorios do Estado.
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COMIDA NO PRATO: APOIO AS UNIDADES GERENCIADORAS

DE COZINHAS COMUNITARIRS E SOLIDARIAS

O EditalN°001/2025-CGCFOME/CASA CIVIL visou o0 apoio as Unidades
Gerenciadoras de Cozinhas Comunitarias e Solidarias do projeto Comida
no Prato para o Fortalecimento da Rede de Equipamentos Integrados
para o Combate a Fome no Estado da Bahia, no ambito do Programa
Bahia Sem Fome.

As Unidades Gerenciadoras, representadas por Organizacdes da
Sociedade Civil (0OSC), contam com estrutura, capacidade técnica
e experiéncia para desenvolver atividades de identificacao social,
capacitacao, credenciamento, gestdao, execucao e monitoramento
dos Equipamentos e das Unidades Sociais Produtoras e Doadoras de
Alimentos.

Essas Unidades Produtoras e Doadoras correspondem a instituicdes
ou grupos cadastrados da sociedade civil que tém como finalidade a
producao e distribuicao de refeicdes destinadas a pessoas em situacao
de vulnerabilidade social e inseguranca alimentar e nutricional.

As Cozinhas Comunitarias e Solidarias sdao uma tecnologia social de
combate a fome, definidas como uma agao organizada de iniciativa
da sociedade civil destinada a produzir e ofertar refeicdes gratuitas
para grupos que se encontram em situacao de vulnerabilidade
socioecondmica e inseguranca alimentar, como pessoas em situacao de
rua, trabalhadores(as) de baixa renda ou desempregados(as), idosos,
criancas e maes solo. Além de atender de forma imediata quem passa
fome, esses equipamentos estimulam o consumo de alimentos da
agricultura familiar e promovem habitos alimentares saudaveis alinhados
ao Guia Alimentar para a Populacao Brasileira.
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COMIDA NO PRATO: APOIO AS COZINHAS COMUNITARIAS
MUNIGIPRIS

O Edital N° 002/2025 - CGCFOME/CASA CIVIL visa o apoio as
Cozinhas Comunitarias Municipais do projeto Comida no Prato para o
Fortalecimento da Rede de Equipamentos Integrados para o Combate a
Fome no Estado da Bahia, no ambito do Programa Bahia Sem Fome.

As Cozinhas Comunitarias Municipais sao equipamentos de Seguranca
Alimentar e Nutricional (SAN) implementados em parceria com governos
estaduais, municipais ou distritais, apoiados com recursos publicos. Seu
objetivo é disponibilizar refeigoes gratuitas ou a baixo custo, adequadas
e saudaveis, para pessoas em vulnerabilidade social, além de promover
educacao alimentar e nutricional, oferecer cursos de qualificagao
voltados a inclusao produtiva e geracao de renda, e fortalecer o Sistema
de Segurancga Alimentar e Nutricional (SISAN).

Como politica intersetorial, o fortalecimento do SISAN é fundamental
para garantir a transversalidade das acdes. Isso envolve a criacao
e consolidacao de instrumentos como a lei de instituicdao do SISAN
municipal, a formacdao da Camara Intersetorial de SAN (CAISAN),
a implementacao e estruturacao dos Conselhos Municipais de SAN
(COMSEA) e a elaboracao e publicagcao dos Planos Municipais.

A gestdo das cozinhas exige articulagao com outras politicas publicas,
como salde, educacdo e agricultura, além do Sistema Unico de
Assisténcia Social (SUAS), assegurando a intersetorialidade e ampliando
os impactos das acdes. Dessa forma, é possivel integrar iniciativas como
o Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA), os Bancos de Alimentos, as
politicas de fomento a agricultura familiar e o programa de acesso a agua
(Cisternas), fortalecendo estratégias para garantir o Direito Humano a
Alimentacao Adequada (DHAA) e a promogao da SAN.
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CONTAMINAGAO DE ALIMENTOS

M r

RATICAS

|

Saopraticasde higiene que devem ser obedecidas pelos manipuladores desdeaescolha
e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do alimento, recebimento, pré-
preparo, preparo, armazenamento, até a entrega para o consumidor.

As refeicdes das cozinhas comunitarias devem seguir as normas de higiene e
seguranca alimentar das Resolugdes RDC n°® 216/2004 e n° 275/2002 da ANVISA
- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Essas normas definem boas praticas
para servigos de alimentacgado, controle sanitario, estrutura adequada e manipulacao
segura dos alimentos, sendo essenciais para proteger a saude dos consumidores.

O QUE E CONTAMINAGAO?

E quando um contaminante, ou seja, qualquer elemento estranho que n3o faz parte do
alimento, entra em contato com o alimento durante qualquer momento da manipulagao.

O ser humano carrega naturalmente microrganismos por todo o seu
corpo, como maos, pele, cabelos, boca, garganta, nariz, e nas suas
secrecdes (fezes, urina, saliva e suor). Por meio de contato direto
ou condicdes inadequadas de temperatura, instalacdes, utensilios e
equipamentos, é possivel transmitir microrganismos para o alimento,
contaminando-o e causando doencas a quem o ingere.

10

O QUE SAO MICRORGANISMOS?

Sao seres vivos muito pequenos, que sé conseguimos ver com a ajuda de um
microscopio. Eles estdo por toda parte: no ar, na agua, nos alimentos, nas maos,
utensilios e superficies. Alguns desses microrganismos podem causar doencas — sdo
esses que preocupam quando falamos em alimentacao.

O QUE SAO DOENCAS VEICULADAS POR ALIMENTOS (DVAs)?

As DVAs sao doencas causadas pela ingestdao de alimentos ou bebidas contaminados
com microrganismos (como bactérias, virus e parasitas), substancias quimicas ou
corpos estranhos (como pedacgos de vidro ou metal).
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COMO PREVENIR A CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS?

1. Adotando a correta higienizagdo dos utensilios, equipamentos e do ambiente interno
e proximo da area de manipulacdo de alimentos;

2. Cozinhando corretamente os alimentos, evitando o consumo de alimentos crus, mal
higienizados ou alimentos malcozidos;

3. Descongelando o alimento completa e adequadamente antes de leva-lo ao fogo;

4. Nao utilizando os mesmos utensilios para alimentos crus e cozidos sem a correta
desinfeccao;

5. Armazenando os alimentos de forma adequada, organizada, observando sempre a
qualidade do produto e sua data de validade antes de utiliza-lo;

6. Evitando a permanéncia de alimentos de risco (carnes, leite e derivados, alimentos
ja cozidos) na temperatura da zona de perigo (entre 5°C e 65°C);

7. Nao trabalhe na cozinha se estiver doente (febre, catarro, diarreia, vomito, feridas ou
infecgdes);

8. Nao fume, coma ou beba na area de preparo de alimentos.

VOCE SABE O QUE E CONTAMINAGAO CRUZADA?

E a contaminagdo que acontece quando microrganismos sdo transferidos de um
alimento ou superficie para outro alimento por meio de utensilios, equipamentos ou do
préprio manipulador.

Exemplos de contaminagao cruzada:

» Cortar com a mesma faca alimentos crus e cozidos.

» Utilizar na mesma tabua carne crua e cozida sem
antes higieniza-la.

» Utilizar a mesma colher, sem higienizar em diferentes
preparacoes.

Atente-se, e evite a contaminacgao cruzada!
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QUEM E O MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

Qualquer pessoa que trabalha diretamente com os alimentos em qualquer
etapa: desde a recepcdo dos ingredientes, passando pelo pré-preparo, preparo,
armazenamento e distribuicao, até o momento em que o alimento é servido.

COMO PREVENIR CONTAMINAGAO DOS ALIMENTOS?

* O manipulador deve tomar banho antes de ir ao trabalho, mantendo os banhos diarios;

* As unhas devem ser mantidas curtas e limpas, sem esmalte;

* As maos devem ser lavadas regularmente e sempre antes de manusear os alimentos;

* O manipulador deve trocar o uniforme diariamente ou sempre que necessario,
manté-lo limpo e vesti-lo somente ao chegar ao local de trabalho;

* 0 manipulador ndo deve utilizar anéis/aliancas, reldgio, pulseiras, brincos e aderecos
no ambiente de trabalho;

* Naodeve carregar nos bolsos equipamentos, objetos que causem perigo aos alimentos
e acidentes de trabalho: chave, celular, dinheiro.
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UTILIZAGAO DE UNIFORMES

1. O ideal é que cada profissional possua pelo menos dois uniformes para o trabalho,
para que possa revezar e realizar sua higienizacao a cada dia de trabalho.

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

3. 0 uniforme utilizado para producao das refeicdes deve ser diferente do utilizado para
limpeza e higienizacdo de equipamentos, méveis e utensilios.

EQUIPAMENTOS DE PROTEGAO INDIVIDUAL (EPIs)

Sao acessorios utilizados pelos trabalhadores com o objetivo de protegé-los contra riscos
a salde e seguranca durante a execugao de suas atividades, além de reduzir o risco de
contaminacao dos alimentos. Os EPIs sao essenciais para prevenir acidentes, lesdes e
doencgas ocupacionais.

Alguns desses equipamentos incluem:

LIMPEZA E HIGIENIZA(;AO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
Bota plastica, avental em PVC e luvas de borracha (cores diferenciadas para manuseio
de lixo e de utensilios).

CORTES DE ALIMENTOS
w Luvas de malhas de ago, luvas de latex, bota plastica antiderrapante, avental de PVC.

MANIPULA(;KO DE FORNOS
Avental de tecido, luvas térmicas e toucas.

\
\
| Luvas descartaveis, mascaras descartaveis, avental de PVC.
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AS MAOS DEVEM SER HIGIENIZADAS QUANDO?

* Apds manusear alimentos crus * Assoar o nariz, tossir e espirrar; tocar
e nao higienizados; ou cocar o rosto, cabelo e corpo;

» Utilizar os sanitarios ou vestiarios; * Fumar;
* Pegar em dinheiro; * Tocar no telefone celular;
* Mudar de tarefa; * Usar utensilios e materiais de

* Manusear lixo e residuos; limpeza,como vassouras, rodos, pas,
» Tocar em sacarias, caixas, garrafas, panos de limpeza, etc;

sapatos; * Sempre que realizar atividades que
» Recolher material que tenha caido possam levar a contaminacgao.

no chao;

COMO LAVAR AS MAOS CORRETAMENTE?

1. Utilize a dgua corrente para molhar as maos;

2. Esfregue a palma e o dorso das maos com sabonete, inclusive as unhas e os espacos
entre os dedos, por aproximadamente 15 segundos;

3. Enxague bem com agua corrente retirando todo o sabonete;

4. Seque-as com papel-toalha ou outro sistema de secagem eficiente.
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RECEBIMENTO E ARMAZENAMENTO DE GENEROS ALIMENTICIOS
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1. Compra de alimentos: certifique-se de que estao em embalagens originais e em bom
estado. Isso ajuda a evitar contaminacao e alteracdes nos alimentos.

2. Recepcao de alimentos: ndo aceite produtos que deveriam estar congelados, mas
que estdao em processo de descongelamento (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 contaminacgao.

4. Nao armazene 0s géneros alimenticios em embalagens inadequadas, como aluminio
ou papelao. Coloque-os em recipientes apropriados para manter sua qualidade.

5. Se sobrar algum ingrediente apds o uso, guarde-o corretamente e ponha
informacgdes importantes (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 descartaveis para
evitar contaminacao. Mantenha-os em locais adequados e limpos.

SEPARAGOES MINIMAS ENTRE OS GENEROS ALIMENTICIOS:
in\\\
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ESTOQUE SECO

REFRIGERAGAO CONGELAMENTO

* Armazenamento de « E indicada para * Armazenamento de
alimentos nao pereciveis armazenamento de alimentos como carnes
como graos, farinhas, alimentos pereciveis congeladas, peixes, aves,
massas secas, enlatados, (necessitam de alguns produtos lacteos
temperos, entre outros; refrigeragao, mas nao (sorvetes, por exemplo),
« Este ambiente deve ser congelamento); alimentos preparados
seco, fresco e livre de « Inclui itens como para congelamento, etc;
umidade. vegetais e frutas * A temperatura deve
higienizadas, laticinios, ser mantida entre -18°C
carnes frescas ou em e -12°C.

descongelamento, ovos,
entre outros;

« Manter a temperatura
entre 0°C e 4°C.

LADO 15

COOR! Do
DA GENTE

NAGAOD
DEAC chEs ERATEn S
DE COMBATE A FOME

CASACIVIL

SN @ o [rjanmn SRR




hAAAILE LS e b

K STV W 116 Kaste 4 ﬁ~+vv 1@ rﬁ. | OV} Lﬁ""vv e Kat o
s QW "‘ﬂl!l?-: e "

asv’w..ﬁ ' 'P g"w E@V’i- v.‘.."@ EU W.lﬂ@

DO PREPARO E DISTRIBUIGAO DAS REFEIGOES
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Manter a area de preparo de carnes refrigerada: isso € importante para garantir
qgue as carnes nao estraguem antes de serem cozidas. Mantenha-as na geladeira
até o momento de prepara-las.

Descongelar alimentos congelados com seguranca: antes de cozinhar alimentos
qgue estavam congelados, descongele-o0s. Faga esse procedimento na geladeira, de
um dia para o outro, em uma temperatura abaixo de 5°C.

* Nunca deixar o alimento
descongelar em temperatura
ambiente;

* Cuidado com o liquido que escorre
durante o descongelamento, ele
pode ser fonte de contaminagaoes;

» Alimentos descongelados nao
devem ser novamente congelados.

Nao recongelar alimentos ja descongelados: uma vez descongelados, os alimentos
devem ser mantidos na geladeira. Nao podem ser congelados novamente. Isso
altera as caracteristicas do alimento, além de desencadear problemas na seguranga
do alimento.

Servir ou refrigerar os alimentos prontos rapidamente: os alimentos ndao devem
ficar muito tempo em temperatura ambiente depois de preparados. Coloque-0s na
geladeira ou aqueca-os imediatamente. Para garantir a seguranga dos alimentos, é
melhor preparar o almoco e o jantar no mesmo dia em que serao consumidos.

Embalagens descartaveis: as refeicdes podem ser servidas em embalagens
descartaveis individuais. Use marmitex de isopor para comidas e garrafas plasticas
com tampa ou copos para as bebidas.
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HIGIENIZAC}AO DE MOVEIS, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
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LIMPEZA DOS EQUIPAMENTOS

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

Utilize detergente neutro e dgua para limpar todas as superficies visiveis dos
equipamentos. Siga corretamente as instrucdes de diluicdo do fabricante e utilize
produtos regulamentados pelo Ministério da Saude;

Desmonte 0s equipamentos sempre que possivel para limpeza completa, como
processador, para o fatiador e moedor de carne;

Enxague bem com agua potavel para remover todos os residuos de detergente;
Deixe secar naturalmente;
Panos de prato sao focos de contaminacgao.

WD HIGIENIZACAO DOS UTENSILIOS

Utensilios como facas, colheres, panelas, tabuas de corte, entre outros, devem ser
lavados apés cada uso;

Evite utensilios de madeira (sdo grandes focos de contaminagao);
Use agua quente e detergente para remover residuos de alimentos;

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

Enxague bem com agua limpa;

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

ApOs a desinfecgao, enxague novamente com agua limpa e deixe secar ao natural.

= d LIMPEZA DE SUPERFICIES E MOVEIS

Limpe diariamente todas as superficies e mdveis da cozinha, como bancadas,
mesas, prateleiras, geladeiras, freezers, entre outros;

Use detergente neutro e agua para limpar as superficies;
Utilize papel-toalha descartavel;

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

Enxague novamente com agua limpa e deixe secar completamente.
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COMO DEVE TRABALHO'-’

O local de trabalho deve ser limpo e organizado.

Para isso, mantenha o piso, a parede e o teto conservados e sem rachaduras,
goteiras, infiltracdes, mofos e descascamentos.

Faca a limpeza sempre que necessario e ao final das atividades de trabalho. Para
impedir a entrada e o abrigo de insetos e outros animais, as janelas devem possuir
telas e devem ser retirados os objetos sem utilidade das areas de trabalho.

Deve haver sempre rede de esgoto ou fossa séptica.

As caixas de gordura e de esgoto devem estar localizadas fora das areas de
preparo e de armazenamento de alimentos.

O local de trabalho deve ser mantido bem iluminado e ventilado.
As lampadas devem estar protegidas contra quebras.

Fonte: ANVISA- Cartilha sobre Boas Praticas para Servigos de Alimentacao
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CONTROLE DE PRAGAS

* Mantenha todas as areas da cozinha limpas e livres de alimentos expostos.
* Colocar telas em janelas e portas, para impedir a entrada de pragas.
* Providenciar a vedacdo ou selagem de rachaduras, frestas, vasos, fendas, ou

ambientes propicios para abrigo de pragas.

* Nao colocar plantas na cozinha, pois elas podem atrair insetos e contaminar

os alimentos.

* Contrate regularmente servicos de controle de pragas por empresas especializadas,

siga as recomendacbes dos 6rgdos reguladores. Guarde o comprovante junto ao
Manual de Boas Praticas.

N =
Coma presenga de telas - I Sem apresenga de telas

B - va —_

MANEJO DO LIXO

* A cozinha deve ter lixeiras de facil limpeza, com tampa e pedal.
* Retire sempre o lixo para fora da area de preparo de alimentos em sacos bem fechados.
* Apds o manuseio do lixo, deve-se lavar as maos.

* O descarte do lixo deve ser feito a cada turno e/ou sempre que necessario.

DESTINO DO OLEO USADO

Existem empresas especializadas no reprocessamento que fazem a
coleta desse material. Os residuos devem ser acondicionados em
recipientes rigidos, fechados, identificados e fora de manipulagao de
alimentos. Com esses cuidados, se evita a presenca de roedores e
insetos. Esses residuos nao devem ser descartados diretamente no
esgoto e muito menos no sistema de coleta de agua de chuva.
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ESTRUTURA FISICA

As janelas devem ser de materiais que possibilitem sualimpeza e desinfeccao
adequadas. Devem ser mantidas em bom estado de conservacao, sem
rachaduras ou fissuras que possam acumular sujeira.

A divisao de setores na cozinha é importante na garantia da seguranca alimentar,
organizacao dotrabalho e controle de qualidade. Ao separar as atividades emdiferentes
setores, € possivel prevenir a contaminagao cruzada entre alimentos, distribuir tarefas
de forma eficiente, identificar precocemente problemas de qualidade, além de otimizar
0 uso de recursos, promover operacao eficaz e ofertar refeicdes seguras e nutritivas
aos usuarios da cozinha.

As portas devem ser resistentes, faceis de limpar e fechar completamente.
Use vedacao para impedir a entrada de pragas e instale dispositivos como
molas ou fechaduras automaticas para manté-las fechadas e evitar o

] Preparo

Pré-preparo

~ r . . m
. Separacao Fisica por Ambientes: 0.8 s -
contato dos manipuladores com maganetas. ~ . ° 5 LN Prsg, || oo,
Sao espacos fisicos separados, como salas S3 % || oy oy “
0 piso deve ser de material liso, impermeavel, resistente e de facil limpeza ou areas distintas para cada etapa da g§ -
leaantenha 0 piso sempre lim ’o epseco aré evitar acidentes ReaI[iJze é producdo. Exemplo: uma sala s para pre- 52 (33 g
. =
P P P P preparo (lavagem e corte), outra sala para ke
«© O
e

limpeza diaria do piso com detergentes neutros e desinfetantes adequados. coccio (cozinhar), e outra para armazenar

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

O teto deve ser construido com materiais que ndo sejam porosos e que
possam ser facilmente limpos. Evite 0 acumulo de poeira e sujeira no teto,
realizando a limpeza regularmente. Verifique se ndao ha descascamento,
infiltragGes ou vazamentos que possam comprometer a higiene do ambiente.

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

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

As instalacOoes elétricas devem estar embutidas ou protegidas em
tubulacdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagao dos
ambientes.

As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensao compativel
ao volume de residuos, devem se localizar fora da area de preparacao e
armazenamentodealimentos eapresentaradequado estado de conservacao
e funcionamento.

alimentos. de carnes

Divisao Técnica em Bancadas:

Uma estratégia usada dentro de um —

mesmo ambiente (sem paredes separando
as etapas). Usam-se bancadas, mesas ou
setores bem organizados para separar
as etapas. Exemplo: bancada para cortar
carne crua e outra s6 para saladas prontas.

E responséavel por
receber, conferir e
armazenar 0s insumos
alimentares, como
alimentos pereciveis, nao
pereciveis e materiais de
limpeza e higiene.

-

Acougue

Setor responsavel pelo
descongelamento,
armazenamento e

pré-preparo de carnes,

aves e peixes.

Pré-preparo
de legumes

Higienizacdo

SETORES
s

—_—

Pré-preparo

Neste setor, os
alimentos recebidos
sao higienizados,
descascados, cortados
e porcionados conforme
a demanda e o cardapio
estabelecido.

Apds o preparo, as
refei¢Oes sao distribuidas
para 0s usuarios, seja em

refeitérios, marmitex ou
bandejas.

2

Montagem
de marmitas

[

S

Cocgao

Aqui os alimentos
pré-preparados sao
cozidos, assados, fritos
ou preparados de
acordo com as receitas
e especificagdes do
cardapio.

Responsavel pela limpeza
e desinfeccao de todas
as areas, equipamentos e
utensilios. O ideal é que o
material de limpeza fique
em outro local.
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A gestdo adequada do estoque é fundamental para garantir boas praticas de
manipulagao, conservacao e distribuicao de alimentos. Para atender as recomendacoes
de uma boa estocagem, deve-se:

* Atentar-se a escolha do cardapio para melhor planejar as compras;
* Avaliar a demanda do estabelecimento para melhor utilizacdao do espaco;
* Ter cuidado com o excesso de produtos;

* Priorizar a higiene: o ambiente deve estar limpo, sem poeira, sem insetos e outros
contaminantes;

* Fazer o mapeamento dos itens para melhor organizagao;
* Categorizar e etiquetar todo o estoque;

* Investir na padronizacao de processos;

* Posicionar os itens de acordo com a data de fabricacao;

* Controlar a entrada e saida dos produtos, pode usar o método Primeiro que Vence,
Primeiro que Sai — (PVPS);

* Armazenar os alimentos corretamente, separando por grupos alimentares: é
recomendado o uso de prateleiras de material impermeavel e de facil higienizacao.
Pesquisar sobre tipos de estoque existentes;

» Determinar um responsavel pela fiscalizagdo e monitoramento do estoque;
* Nao deixar os alimentos e produtos em contato direto com o chao;

e Utilizar estrados.
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O Manual de Boas Praticas € um documento fundamental para garantir a segurancga
alimentar em cozinhas comunitdrias e solidarias. E elaborado com o objetivo de padronizar
os procedimentos e garantir a qualidade dos alimentos servidos, além de assegurar a
saude dos consumidores; proporcionar diretrizes claras sobre como manipular, armazenar
e preparar alimentos de forma segura e higiénica, bem como contribuir para prevengao
de doencgas veiculadas por alimentos e promover confianga dos consumidores. Ja os
POPs sao documentos que descrevem de maneira detalhada os passos e procedimentos
a serem seguidos em determinadas atividades/processos dentro de uma organizacgao.
Sao elaborados para garantir a padronizagao, qualidade, seguranca e eficiéncia das
operagoes. Os 4 POPs obrigatdrios (RDC N° 216) incluem: higienizagao de instalacdes,
equipamentos e moveis; controle integrado de vetores e pragas urbanas; higienizacdo do
reservatério de agua e higiene e salide dos manipuladores.

0 ATENCAO

A elaboracdo e a implementacdo do Manual de Boas Praticas, assim como
0s 4 POPs e o monitoramento deles, sdo requisitos obrigatdrios conforme
as Resolucdes da Diretoria Colegiada (RDC) N° 216 e 275 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Essas resolucdes estabelecem as
normas e procedimentos necessarios para garantir a seguranca alimentar em
estabelecimentos que manipulam alimentos.

Para garantir a uniformidade e a qualidade dos servigos prestados, abaixo segue
o Manual de Boas Praticas e os POPs padronizados. E importante ressaltar que
esse manual é individualizado para cada cozinha. Dessa forma, cada unidade
devera ter um documento especifico que ira abranger os procedimentos
necessarios para assegurar a seguranca alimentar e a qualidade dos alimentos
servidos e contribuir para a eficacia e o sucesso do projeto.

Planilha de Ficha Técnica, Modelo de apresentacao
de cardapio e Custos.

https://docs.google.com/spreadsheets/d 1URWSKwUf8Fp6RSbkgB7X52uYLidr60Z0/
edit?usp=sharing&ouid=109848778004919909471&rtpof=true&sd=true

Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs).

https://docs.google.com/document/d/1Gmgx7e6rkUgOADOTLXRh_YqLGDYIUX8m/
edit?usp=drive_link&ouid=10984877800491990947 1 &rtpof=true&sd=true
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Os itens em preto no Manual de Boas Praticas representam informagdes obrigatorias
que devem ser seguidas por todas os gestores e manipuladores das cozinhas,
independentemente de sua localizagdao ou tamanho. Essas informagdes obrigatdrias
abrangem procedimentos padrdo, como higienizacdo de utensilios, controle de
temperatura dos alimentos e manipulacdo adequada de alimentos crus e cozidos. Ja os
itens em vermelho indicam informacdes especificas que devem ser preenchidas pelas
préprias cozinhas. Ao preencher esses itens, as cozinhas personalizam o Manual de
Boas Praticas de acordo com suas necessidades e caracteristicas individuais, de modo a
garantir a eficacia e a aplicabilidade do documento em seu contexto especifico.

Titulo
Manual de Boas Praticas para Servigos de Alimentagéo

Nome da Cozinha Comunitdria e Solidaria

Revisdo Data Responsavel Pagina
02/

(Preencher Informacdo) (Preencher Informacdo) (Preencher Informacdo)

4. DESCRICAO DA UNIDADE

(Para o preenchimento das informagdes a seguir é importante que o Responsdvel
Técnico tenha em mdos as resolu¢cdes RDC N° 216 e N°275 para comparar a realidade
do estabelecimento. O objetivo é verificar o que estd ou ndo em conformidade com as
resolucdes. Caso encontre ndo conformidades, resolva imediatamente antes de
preencher o Manual. Caso demande tempo, faca a descricdo exatamente como estd,
junto a um plano de acdo para sua resolucdo.)

4.1 Estrutura e edificagcdo

* (A cozinha possui acesso controlado e independente?

* As instalagdes e seus arredores sdo livres de foco de insalubridade, como lixo,
entulho, objetos em desuso, animais, vetores e pragas?

* A separacdo entre os setores é fisica oui técnica? Caso seja técnica, como é feito
para se garantir a ndo contaminagdo cruzada?)

(A seguir, deve ser feito o detalhamento por setor. Caso a cozinha possua mais setores,
basta adicionar novos tépicos, mantendo a ordem cronolégica.)

(Para todos os setores devem ser detalhadas as seguintes informacdes:

* Qual é o tipo de revestimento das instalagdes?

* Qual é o tipo de material das paredes, tetos e pisos? Os mesmos sdo lisos, impermedvel,
lavdveis, antiderrapante e resistentes? Encontra-se em bons estados de conservacdo,
sendo integros, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamentos, ndo transmitindo contaminantes aos alimentos?

* Qual material das portas? Possuem fechamento automdtico? Estdo ajustadas ao batente
e em adequado estado de conservacdo?

(Pagina 3 do Manual de Boas Praticas)

COORDE
CASACIVIL | DEAGOI
DE COM

- | DOLADO
~ | DAGENTE

m g COMIDA
no prato

e GOVERNO DA
2 SAHIA

25



oiidle

+

@ § fa'l' $~v.|. .$‘1 ﬂ@f;

lll\

E uma ferramenta que ajuda os profissionais da cozinha a entender como preparar
uma receita e quanto ela custa. Ela mostra os ingredientes necessarios, o modo de
preparo, o tempo gasto e o custo por porgao.

Padronizacao dos pratos @ Melhor controle de custos

Reducao nas perdas da cozinha Treinamento da equipe

Maior eficiéncia nas compras Base de calculo do preco
e controle dos estoques dos pratos

Ficha Técnica e Custo Total Modelo de Ficha Técnica

r Refeica
I NOME DA :
po e e gao PREPARACAO TEMPO DE PREPARO:
RENDIMENTO TOTAL PORCAO: RENDIMENTO DE PORCOES:
Unidade Peso Peso Peso Unidade e Preco .
INGREDIENTES d | Lgu FC IC . pesode | Unitario | CustoFinal
- iquido Bruto Final (R$)
medida compra (R$)
CUSTO POR PORCAO: CUSTO TOTAL:
MODO DE PREPARO: UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS:

IC: indice de Coccao
FC: Fator de Correcao
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PORGAO:

E a quantidade individual de um
alimento ou prato que sera consumida

por uma pessoa.

C

NOME DE PREPARAGAO:
Nome da receita ou prato sendo

~

—

.‘T muw

W:j

pVa R

TEMPO DE PREPARO:
Tempo estimado necessario para
fazer a preparacgdo do inicio ao fim.

4

N

preparado.
gg;‘ig:t;ﬂo |TEMPO DE PREPARO:
RENDIMENTO TOTAL PORCZ\O: RENDIMENTO DE PORC@ES:
( Unidade P Resw Peso Unidade e Prekﬂ_ inal
RENDIMENTO TOTAL S I e B Rl I = B
Quantidade total produzida pela
receita, calculado somando os
pesos finais de todos 0s
ingredientes.
CUSTO POR PORCAOQ: | CUSTO TOTAL:
EQUIPAMENTOS:
o /—/
(

CUSTO POR PORGAO:
Custo médio por porcdo ou
unidade da receita.

f

RENDIMENTO DE PORGOES:

Quantidade por individuo (per capita).

CUSTO TOTAL:
Custo total da producdo da receita,

inclui todos os ingredientes e custos.
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COMPONENTES DA FICHA TECNICA
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UNIDADE E PESO DE COMPRA:

Refere-se a forma e quantidade em que o ingredi-
ente é adquirido do fornecedor. Corresponde
a unidade usada na nota fiscal e no controle de
estoque, como kg, g, L, unidade, pacote, etc.

il

6
Q‘-r* 1

UNIDADE DE MEDIDA (UND):

E a forma de quantificar

quilo kg, litro (L), entre outros.

o ingrediente, pode ser grama (g),

)

A

PREGCO UNITARIO:

Valor pago por 1 unid. de compra do
ingrediente. Ou seja, quanto custa
5kg, 1L, 1 unid., etc.

INGREDIENTES:
Lista de todos os ingredientes

]

NOME

PREPARACAOQ \

DA

TEMPO DE PREPARO:

utilizados na receita.

RENDIMENTO TOTAL

L

—

PORCAO:

\

RENDIMENTO DH

PORCOES:

INGREDIENTES

Unidade
de
medida

|

Peso
iquido

Peso

IFE Bruto

Peso
Final

Unidade e
peso de
compra

Prego
Unitario
(R$)

Custo Final
(R$)

E o valor gasto para preparar

CUSTO POR PORGAO (CP):

uma Unica porcdo do prato.

CP= Custo total da receita

/ N° de porgdes MODO

CUSTO POR PORGAO:

“ CUSTO TOTAL:

DE PREPARO:

UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS:

-

1

y

UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS:

Sdo os materiais e aparelhos
necessarios para preparar 0s

CUSTO TOTAL (CT):

E o custo para
fazer toda a receita.

CT = Soma dos precos dos
ingredientes.

v

MODO DE PREPARO:

E 0 passo a passo da receita, como
sera feito. Deve ser claro, direto
e seguir a ordem de preparo,
facilitando a padronizagao.

m g COMIDA
no prato
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pratos.

CUSTO FINAL:
E o custo efetivo do ingrediente
usado na receita, com base
na quantidade utilizada.

PT= Prego Unitario x Peso Liquido

EXEMPLO:

Se vocé usa 0,5 kg de arroz,
e o quilo custa R$ 5,00:
0,5 x 5,00 =R$ 2,50

Preco total do arroz na receita:
R$ 2,50
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NOME DA =
PREPARACAQ TEMPO DE PREPARO: FATOR DE CORRECAO: S —
RENDIMENTO TOTAL PORCAO: RENDIMENTO DE PORCOES: E usado_ para calcular quanto ,de Eo peso real do ingrediente Ja pronto
¢ > um alimento realmente sera para consumo, apés passar pela
INGREDIENTES e u';eu‘i‘;o e | g Ll fee US::Z%ZE Vi Custoin! Zg;(z\gigaai%gfggﬁ Sgcurggeéae' limpeza (Fator,de Corregao) e pelo
medida wnpE |6 . GdO. cozimento (Indice de Cocgdo)
mostra a diferenca entre o peso
bruto (antes do preparo) e o peso
liquido (aproveitdvel).
INDICE DE COCCAO (IC): DIORIZRE TEMPO DE PREPARO:
CUSTO POR PORCAO: clisto TOTAL: FC= PESO BRUTO / PESO CAo (IC) AR
MODO DE PREPARO: UTENSILIOS E LIQUIDO Mostra o quanto um RENDIMENTO TOTAL PORGAO: r RENDIMENTO DE PORGOES:
EQUIPAMENTOS: alimento muda de peso ao ser ) _
cozido. Ele pod der & INGREDIENTES Ut [ peso | e | peso | o [ peso |UNET| e | custornal
\ - po € per er agua meddeida Liquido Bruto Final E:)sf:prz ?L:;'o (R$)
(como carnes e vegetais) ou <
DY absorver dgua (como arroz
v ~ s
e feijao). O IC é calculado
PESO LiQUIDO (PL PESO BRUTO (PB): comparJand)o o peso do alimento
Q (PL): O peso do produto antes de sua manipulagao, ; ; =
- ; ; 4 . . depois de cozido (PC) com o CUSTO POR PORGAO: CUSTO TOTAL:
E o peso do ingrediente apos sua ou seja, conforme adquirido -
, ) : peso antes do cozimento (PL). G BE SRR :
limpeza ou processamento, Exemplos: : ESLEJ';‘S;HSSTEOS_
pronto para ser usado. A cebola e o0 alho com cascas e raizes. IC =PC / PL .

EXEMPLO:
Se vocé compra 1 kg de cenoura,

mas depois de descascar sobra
s6 800g

EXEMPLO 1:

Vocé preparou 1 Kg de arroz cru, e apos o cozimento ele rendeu 2 Kg de arroz cozido.
IC do Arroz= 2,0

(Absorve agua = Aumenta o peso)

i—1

FC= peso bruto/ peso liquido PESO BRUTO PESO LIQUIDO

FC=1 Kg/ 0,8 Kg= 1,25

FC=1,25
Tabela de Fator de Correcao

Existem tabelas de Fator de Correcdo (FC) com valores de referéncia para diversos alimentos. No
entanto, cada cozinha deve determinar seus proprios FCs, de acordo com a forma como os alimentos
sdo manipulados no local. Isso torna as fichas técnicas mais precisas e contribui para a padronizacdo
da producado.

) — B 2 Kg de arroz cozido
us

4 ’
1 Kg de arroz cru %.

EXEMPLO 2:
Alimento Fator de Correcdo (FC) Para acessar mais Fatores de Corregdo, acesse o link abaixo: Vocé preparou 1000 g de carne crua, e apés o cozimento ficou 700g de carne cozida.
Arroz Branco 1,00 IC da Carne= 0,7
Feijao em Geral 103 (Perde agua= Diminui o peso)
Cebola 1,64 ﬁ
Alho 1,08 {
Peito de Frango 1,39 ;
1000 g de carne crua ;
Alface Crespa 1,46 700 g de carne cozida
Tomate 1,43
https://www.menucontrol.com.br/
Contrafilé 1,25 tabela-de-consulta-para-de-aproveitamento-fator-de-correcao/
Merluza 1,66
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EXEMPLO DE FICHA TECNICA

Preencha agora o RENDIMENTO TOTAL

Preencha as informacdes da primeira (RT) somando o valores dos pesos finais
linha, com o NOME DA PREPARAGAO de todos os ingredientes. Vocé também
E O TEMPO DE PREPARO. pode pesar todo o alimento apos gg;i';ﬁ io Arroz branco TEMPO DE PREPARO: 40 minutos
preparado para encontrar esse valor. ¢
RENDIMENTO = ~
TOTAL 22,410 Kg PORGAO: 100g RENDIMENTO DE PORCOES: 22
Liste todos os INGREDIENTES que serao
utilizados e suas unidades de medida IMPORTANTE: Unidade | peso Unidade e | Preco s
referéncia para essas quantidades. \ / _ para planejamento, sempre prepare um INGREDIENTES de Liquido | FC ;’650 IC E,es‘; peso de | Unitéro Final
~ —~ Rendimento Total que leve em consideragio medida iz ina compra (R$) (R$)
- N~ uma margem de seguranga de 10%.
o Arroz branco tipo 1 10 11,0 2,0 22,0 5K RS$29,9 65,78
Preencha a coluna de PESO FINAL. s exe'.‘"'°'°- ~ P Ke .
R . - Para servir 200 porg6es de 100g de arroz,
Se voce deseja 22Kg de arroz ao final, sdo necessarios 20kg. Acrescentando 10%
escreva esse valor. de margem de segurancga (2kg), o total a ser Alho cru g 1000 | 1,08 | 1080 0,7 70 1Kg RS 29,9 RS 3,24
produzido deve ser 22kg.
Cebola crua g 200,0 | 1,53 3060 | 0,7 | 140 1 Kg R$9,90 | RS 3,00
Preencha também a coluna de IC, com o o i
os valores referentes a cada alimento. Adicione o valor da PORCAO, que € a Oleo de soja g 100,0 | 1,0 | 100,0 | 1,0 | 100 09L | Rs600 | R$O062
0 arroz possui um IC de 2,00 (ou seja, qguantidade que ira servir cadg pessoa.
ele dup“ca de V0|ume1 pois absorve E o RENDIMENTO DE PORQOES, para Sal marinho g 50,0 1,0 50,0 1,0 100 1Kg RS 2,15 RS 0,22
muita agua) calcular, basta dividir o rendimento
total da preparagao (em gramas ou CUSTO POR PORGAO: R$ 0,36 CUSTO TOTAL: R$ 72,89
mililitros) pela quantidade definida -
Preencha também O PESO LIQUiDO (PL), para uma porgao. MODO DE PREPARO: UTENSILIOS E
que sera o peso final dividido pelo IC, por 1. Pique o alho e a cebola. EQUIPAMENTOS:
exemplo, no caso do arroz PL= 22/ 2,0= 2. Pese 50g de 6leo de soja.
11. AOU sej'a, pfalra preparar 22kg de arroz, 3. Em um caldeirdo grande, aqueca o 6leo de soja em fogo médio . Caldeirio de 45L
vocé precisara de 11 kg de arroz cru. Faca o calculo de CUSTO FINAL de 4. Adicione o alho picado e refogue até dourar levemente. . Facade chef
cada ingrediente utilizado, preencha a 5. Acrescente a cebola picada e continue refogando até ficartranslicida. . Tibua de cortar
coluna com as informagoes de UNIPADE 6. Adicione os 10kg de arroz lavado ao caldeirdo e misture bem com o refogado «  Espétula de silicone
E PESO DE COMPRA e 0 PRECO UNITARIO. de alho e cebola
: * Recipiente para medir o 6leo
Exemplo: Arroz fardo 5kg 7. Cubra’o arroz com égu?, adicionando cerca de 20 litros de agua(a proporgao . Balanca
Adicione os valores do FATOR DE 5kg ------ $29,90 CETELIOC e 2l UL P I MG GG TG «  Fogio industrial ou fogio
CORRE(;AO (FC) e do PESO BRUTO (PB), 11 kg --—- $X 8. Deixe ferver em fogo alto. de grande capacidade
o calculo do PB sera realizado com o valor X =29,90 x 11/5 = R$65,78 9. Apods ferver, reduza o fogo para baixo e tampe o caldeirdo.
de PL e o FC. Por exemplo, o PL da cebola 10. Cozinhe por aproximadamente 25-30 minutos, ou até que o arroz esteja
¢ 200ge o FC é 1,53. PB= 200 x 1,53=306, macio e todo o liquido tenha sido absorvido.
0 g. Ou seja, para usar 200Kg de cebola
na receita vocé precisa comprar 306Kg

de cebola (com casca e raizes). Adicione o MODO DE PREPARO,
de form,a clara e ordenada. E os
UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS
necessarios.
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Uma planilha foi desenvolvida com todos os calculos que
deverdo ser realizados. Assim, sé sera preciso FAZER

UMA COPIA E PREENCHER as informacdes basicas e ela
fara os calculos. j

Para acessar basta ler o QR Code ou o link ao lado:

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1URWSKwUf8Fp6RSbkgB7X52uYLidr60
Z0/edit?usp=sharing&ouid=10984877800491990947 1 &rtpof=true&sd=true

PLANILHA DE CUSTO TOTAL DA REFEICAO

34

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

CUSTOS DIRETOS CUSTOS INDIRETOS

S3o gastos que nao estao diretamente Q
ligados a producgao: O
* Gas, agua, energia elétrica;
* Equipamentos de Protegao

Individual (EPIs);
* Aluguel do espaco, internet, telefone;
*  Aluguel de veiculo, combustivel. @

Para calcular os custos de produgao de refeigdes, é necessario um processo detalhado
e organizado. A seguir, sera apresentado um exemplo usando o custo da agua.

Sdo todos os gastos
diretamente relacionados a
producdo da refeigdo:

« Alimentos;

* Material de limpeza;

¢ Mado de Obra;

* Descartaveis.

Consumo Total do Més (L): o primeiro passo é determinar o consumo total de agua ao
longo de um determinado periodo, geralmente, um més. Isso pode ser obtido através da
leitura dos medidores de agua ou registros de consumo fornecidos pela empresa de
fornecimento de agua.

Valor por m3: em seguida, é necessario saber o valor cobrado por metro cubico (m3) de
agua pela empresa fornecedora. Esse valor pode variar de acordo com a regido e
astarifas estabelecidas pela concessionaria de agua local.

Preco Total de Agua a ser Pago: multiplicando o consumo total de dgua pelo valor por
m3, obtemos o preco total a ser pago pela agua consumida durante o periodo
considerado.

Custo por Refeicdo: finalmente, dividimos o preco total da agua pelo numero total
derefeicdes produzidas no mesmo periodo. Isso nos da o custo de agua por refeigao.

&Importante realizar para cada componente de custo individualmente.

m g COMIDA
no prato

.. | DOLADO
° | DAGENTE

o GOVERNO DA
s SAERR

BAR AL i':

A escolha deve ser avaliada segundo o
custo-beneficio e impacto para cada cozinha.

RETORNAVEL

PONTOS POSITIVOS

* Reduz significativamente a geragdo de residuos;

* Apos o investimento inicial, o custo unitario
por refeicao tende a cair;

* Mais resistente, mantém melhor temperatura
e integridade dos alimentos;

* Pode melhorar a imagem socioambiental da

cozinha comunitaria.

PONTOS NEGATIVOS

* Necessita de logistica de retorno:

recolhimento, controle e distribuicao;

* Exige mais tempo, equipe e espago para
higienizacdao adequada;

* Risco de perda, extravio ou mau uso por

parte dos beneficiarios.
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DESCARTAVEL

PONTOS POSITIVOS

Praticidade e agilidade na operacao;

Reduz risco de contaminacao cruzada, ja
que cada embalagem é nova;

Ndo ha necessidade de controle de retorno

ou de higienizacao.

PONTOS NEGATIVOS

Gera custo permanente: o gasto nunca
diminui com o tempo;

Produz grande volume de residuos sélidos,
causando impacto ambiental;

Pode sofrer variacdo de preco em periodos
de alta demanda no mercado;

Menor resisténcia a altas temperaturas.
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CARDAPIO

O cardapio é um documento que apresenta, de forma organizada, os alimentos e
preparacoes que serdo oferecidos em determinado local ou situacdo. Além de listar as
refeicbes, o cardapio também pode incluir informagdes importantes, como:
ingredientes utilizados nas preparacdes; métodos de preparo; informagdes
nutricionais; indicacdes sobre a presenca de alérgenos ou alimentos restritos por
motivos de saude, crenca religiosa ou conviccdo pessoal.

RECOMENDAGOES PARA ELABORAGAO DOS CARDAPIOS

Os cardapios das Cozinhas devem ser planejados de forma a:

. Promover uma alimentagao saudavel e adequada, em conformidade com o Guia

Alimentar para a Populacao Brasileira;

. Valorizar os habitos alimentares locais, respeitando a cultura alimentar da comunidade;

. Considerar os principios de sustentabilidade, sazonalidade e diversificagao agricola

da regiao.
COMPOSIGCAO DAS REFEIGOES

Almoco e jantar devem conter: verduras e legumes; um prato principal;
acompanhamentos; (ver Tabela 01).

OUTRAS ORIENTACOES IMPORTANTES

Garantir diversidade de alimentos e métodos de preparo ao longo da semana,
promovendo variedade nutricional e evitando monotonia alimentar;

Especificar claramente a quantidade por pessoa e a frequéncia dos itens oferecidos;
Variar diariamente saladas, carnes e guarnigdes, evitando repeticdes por trés dias
seguidos;

Alternar os acompanhamentos 1 e 2 (ex: arroz e macarrao) pelo menos uma vez
dentro desse mesmo periodo.
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Assim como diferentes pecas de um quebra-cabeca se encaixam para
formar uma imagem completa, cada grupo de alimentos desempenha
uma fungao Unica e essencial no prato.

Feijao

O feijdo é uma excelente fonte de proteinas vegetais, fibras, vitaminas
\ e minerais como ferro, magnésio, potassio e acido félico. Ele promove a satude
' digestiva, ajuda no controle dos niveis de aglcar no sangue e contribui para
a prevencgao de doengas crénicas como doengas cardiovasculares e diabetes.

J

Arroz e macarrao

0 arroz e o macarrdo sao fontes importantes de energia, ricos em vitaminas do
complexo B, além de suas versoes integrais possuirem fibras. Contém minerais
como magnésio e fésforo, essenciais para a saude 6ssea e muscular.

Carne

Excelente fonte de proteinas de alta qualidade, essenciais para a construcao
e reparacao dos tecidos do corpo. Rica em vitaminas do complexo B,
especialmente B12, ela apoia o metabolismo energético e a fungdo neuroldgica.
Além disso, a carne fornece minerais como ferro, zinco e fosforo.

Verduras e Legumes

Ricos em vitaminas, minerais e fibras. Fornecem uma ampla variedade de nutrientes
essenciais, como vitamina A, C, K, folato e potassio, que sdo importantes para a
saude ocular, imunidade, coagulagao sanguinea e funcao celular.

Frutas
As frutas sdo uma excelente fonte de nutrientes essenciais, como vitaminas,
minerais e fibras. Ricas em vitamina C, antioxidantes e potassio, elas promovem

a saude imunoldgica, combatem os radicais livres e ajudam na manutencdo da
pressao arterial.
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TABELA o1. OPC}OES DE COMPOSIGOES PARA REFEICOES
DE ALMOGCO E JANTAR

Item do cardapio
(quantidade de
opgoes por dia)

Género
alimenticio e
preparagao

Descrigao das
preparagoes

Tomate, alface,
repolho, quiabo,

Quantidade
minima a
ser servida
(Porgao)

Observagoes

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

o ¢

chuchu, cenoura, cebola, 80g )
brécolis, beterraba, quando for azeitona, entre outros
VERDURAS E Salada crua berinjela, batata inglesa, salada crua nao sera(? cc?ntablllz.ados
et ou cozida acelga, abobrinha, 180 g quando | MO quantitativo dos itens
abébora, vagem, for salada da salada. Pelo menos
pimento, pepino, cozida 1 vez na semana,
milho-verde. maxixe a salada crua devera
ervilha cou;/e folha, conter folhosos como
cc;uve-flor ' ingrediente principal
Bife, carne moida, Para preparacdo de
ensopado de carne, Isca, carne moida, ndo deverdo
Carne Bovina omelete, panqueca, 1509 ser utilizadas carnes
bife a cavalo, quibe industrializadas
Cortes:
acem, Cruz Carne do sol
Tachado, acebolada, isca 1809
cha d’e dentro, acebolada, jardineira
musculo,
PRATO coxao duro
PRINCIPAL
(1 OPCAO/DIA) 200g
Frango sem pele Panqueca, omelete, 150g
e sem 0SS0 frango grelhado
Cortes: peito, Ensopado com legumes
P gumes, 180g

filezinho

isca, jardineira
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TABELA 01. OPCOES DE COMPOSICOES PARA REFEICOES

DE ALMOCO E JANTAR

Preparag6es com molho,

bobd, strogonoff, 200g
quiabada
Frango com Ensopado, xinxim 200g
0SSO e sem
pele
Cortes: coxa, Assado, ensopado 220q
sobrecoxa com legumes
) Filé grelhado, assado,
PRATOPRINCIPAL | Peixe ensopado 1509
(1 OPCAO/DIA) Filé ou posta
Arraia inei i
Jardineira, bolinho, 200g
moqueca
Figado: bife ou isca, ao molho
ou acebolado
Visceras Moela: Ensopada ou moqueca Visceras devem ser
1509 servidas no maximo
Coracao (galinha ou bovino), 1 vez por semana.
lingua: cozido na pressao
Rabo: rabada 200g
Arroz branco ou integral, com
acafrdo, refogado, a grega,
Arroz adicionado fje legumes 100g
e vegetais, salsa,
tempero verde, temperos
ACOMPANHAMENTO 1 desidratados
(1 OPGAO/DIA)
Macarrdo espaguete, talharim,
parafuso, penne, ninho.
. Refogado com alho e dleo, 80g
Macarrao ao molho: branco; de ervas;
de tomate, entre outros
Ndo adicionar embutidos
o linguiga, salsicha, bacon,
Feijdo de Caldo, Carioquinha, fradinho, preto, (ling cirne de lata)
ACOMPANHAMENTO | salada, tropeiro verde, branco 120g o , '
2 (10PCAO/DIA) Feijao tropeiro deve ser

servido no maximo
1 vez por semana.

Abacexi, qcerola, cacau, A quantidade de agtcar
Caja, caju, cupuagy, utilizada n&o deve ser
(1 OP(;RO/DIA) natural ou jenipaplo, manga, 200ml de suco (a cada 200 ml
polpa maracuja, seriguela, de suco, no maximo,
umbu, tamarindo, 10g de aglicar cristal)
entre outras
Farofa: simples, com
banana, com ovos,
crocante, com farofa de 50g
flocos de milho, entre
PreparacGes outros.
a base de Evite embutidos
farinha de Legumes refogados como linguica
GUARNIGAO mandioca, Biutata inglega ou ' e excesso
A i de gordura
(U R eyl ﬂo?:Sudr:en;'Lho’ batata doce, cozidas, g
vgrduras assadas, refogadas 100g
com temperos,
em forma de puré
Pirdo de carne, de peixe, 100
de galinha, polenta. 9
Caruru e vatapa 1009
Banana, goiaba,
FRUTA :Srtuatggodi?‘ laranja, magd, mamao, 50 - 90g
(1 OPCAO/DIA) natura meldo, melancia,
tangerina, abacaxi
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E QUANTO E ISSO EM MEDIDAS CASEIRAS?

Medida caseira refere-se a formas praticas e comuns de medir porgdes 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 refeicao (prato ou quentinha) seja
pesada, e a partir das medidas observadas, montar o restante. Além

podem receber um dia de treinamento especifico para isso, visando
garantir uma maior padronizagao. Vamos ilustrar um exemplo:

Legumes e Verduras: 80g é 1 colher de arroz cheia

Macarrao: 80g sdo 2 pegadores médios //

4

&
S
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Bife: 1509 é 1 fatia média (palma da mao)
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disso,0s manipuladores responsaveis pelas montagens das refeicoes

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS

Toda refeicdo necessita de alimentos e ingredientes para sua producao.
Esses alimentos devem também ser conservados de maneira adequada.

Os alimentos mantidos na area de armazenamento devem estar devidamente
identificados e protegidos contra contaminantes.

A identificagao deve conter, pelo menos:

Nome/designacao do produto

Data de preparo / /
Prazo de validade / /

Nome/designacdodoproduto ____
Data de preparo [/ B
Prazo de validade [ S—

—

—

ALIMENTO REFEIGAO

As embalagens para armazenamento devem ser primarias (nunca usadas),
transparentes, integras, limpas e fechadas adequadamente.

0 prazo maximo para utilizacdo do alimento a ser preparado, mantido sob refrigeragdo
a 4°C ou menos, é de até 5 dias.

Se a temperatura de armazenamento estiver acima de 4°C, o prazo para preparo deve
ser reduzido, garantindo a seguranca e as condig¢des higiénico-sanitarias do alimento.
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(\ REFEIGAO

SOBRA

( )

Corresponde as preparagdes que foram
produzidas, porém ndo chegaram a ser
expostas para consumo ou distribuidas aos
consumidores.

RESTO

-

- J

v

Quando mantidas sob condigdes adequadas
de tempo e temperatura, com controle
higiénico-sanitario comprovado, essas sobras
podem ser classificadas como sobraslimpas e,
conforme avaliacdo técnica e legislagao vigente,
podemser reaproveitadas de forma segura.

~
Refere-se as preparagGes que ja foram
expostas ao consumo, como alimentos servidos

e nao consumidos pelos consumidores ou
aqueles que retornam dos pratos.

v

Esses alimentos sdo considerados impréprios
para reaproveitamento, em razao do risco de
contaminacdo bioldgica, quimica ou fisica,

devendo ser descartados de maneira adequada.

Por isso, a importancia de ser realizada a ficha técnica para preparo das refeigdes,
a fim de evitar desperdicios no processo e prejuizos para a produgao.
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COLETA DE AMOSTRAS

Esse procedimento é fundamental para garantir a seguranga operacional
da cozinha, pois, em situagdes de suspeita de surtos ou intoxicacoes
alimentares, a manutencao de amostras-testemunha permite a realizacao
de analises laboratoriais de contraprova, contribuindo para a correta
identificagcao da causa e para a adocaode medidas corretivas.

Como deve ser feita?

No minimo 100g de amostra por preparagao

Passo a passo

_;_-:?\__\_\if 1. Adquirir as embalagens, que devem ser de
uso primario e identificadas com o nome da
preparagao, data da coleta e prazo de
validade da amostra;

2. Proceder a higienizagao das maos antes
de manipular as amostras de alimentos

e embalagens;

3. Abrir a embalagem ou o saco sem tocar
e soprar internamente para evitar
a contaminacao cruzada;

4. Coletar no minimo 100g de amostra
por preparagao;

5. Retirar o ar, se possivel, e fechar
a embalagem;

6. Manter as amostras armazenadas a 4°C
ou menos, por 72 horas (3 dias).

Imagem ilustrativa do processo de coleta de amostras]

ﬁ' Llw:
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TRANSPORTE

O Guia Alimentar para a Populagao Brasileira é um documento oficial elaborado
Para o caso de cozinhas que realizem o transporte de refeigdes para outras localidades,

L e St e e o pelo Ministério da Saude do Brasil que oferece diretrizes e recomendagdes sobre

alimentacdo saudavel para a populacado. Ele foi desenvolvido com o objetivo de

Os veiculos e recipientes utilizados para transporte de alimentos

devem atender aos sequintes requisitos: promover a saude e prevenir doengas cronicas nao transmissiveis.

s ) . . ' -
* Serem higienizados regularmente, seguindo procedimentos padronizados; [ s . — ' ' R = f \
* Possuirem cobertura que proteja a carga de poeira, chuva, insetos ou outros i "h -"'_ ._ "ﬂ. ' H: O Guia Alimentar para
contaminantes; "f..; ' S "_i-“ . | aPopulacao Brasileira
* Nao transportar outros tipos de carga que possam comprometer a qualidade o *. - £ - é considerado uma
higiénico-sanitaria dos alimentos preparados; r. - + - T A - .
g Prep | e, ? %, referéncia mundial
* Realizar controle de vetores e pragas urbanas; liti bl
* Pode-se utilizar de caixas de isopor para transporte das refeicdes, desde que €m pofiticas publicas
essas estejam em condigGes higiénico-sanitarias adequadas. RIOU DA SAUL de alimentacao
. J e nutricao. Ele se

destaca por sua
abordagem inovadora
e abrangente,

indo além das
recomendacdes
tradicionais baseadas
em nutrientes e
calorias, e focando

20 SaO\®e em alimentos, modos
de preparo, cultura
alimentar e contextos
gk sociais de alimentacao.

\- Y,

0 transporte inadequado de refeigdes prontas pode causar contaminagao dos alimentos
erisco a saude dos consumidores, além de nédo atender as exigéncias sanitarias vigentes. iy Guia Alimentar para a Populagao Brasileira

https://drive.google.com/file/d/1y7VhhOTI9u_-fe3JFLWDNCK1nLFA-016/view?usp=drive_link
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56 Proteina texturizada de soja, molho shoyu. @ Amendoim, pé de moleque, pagoca.
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Q@j Ovos, omelete, panqueca, bolo.
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ATENCAO

Produtos embutidos e industrializados NAO devem ser considerados
como opgdes proteicas (prato principal). Isso inclui salsichas, steaks,
hamburgueres, linguicas (tipo calabresa, toscana ou similares), entre
outros produtos ultraprocessados.

Ndo é recomendado utilizar bicarbonato, amaciantes quimicos ou temperos
industrializados, como caldos prontos, devido ao alto teor de sédio e aditivos.
Prefira condimentos naturais, como alho, cebola, pimentas, ervas frescas
ou desidratadas (coentro, salsinha, orégano, manjericao, etc.).

Alimentos fritos por imersdao em dleo devem ser oferecidos no maximo uma vez ao
més, como forma de reduzir a ingestdo de gorduras e promover habitos alimentares
mais saudaveis.

leite) devem ser adquiridas exclusivamente de fornecedores legalmente
credenciados, que possuam registro valido no: Servigo de Inspecdo Federal (SIF);
Servico de Inspecdo Estadual (SIE); ou Servico de Inspecdo Municipal (SIM). E
devem estar de acordo com as determinacdes estabelecidas pelas Portarias e
Resolugdes do Ministério da Agricultura e da ANVISA.

RECOMENDAGOES PARA ELABORAGAO DOS CARDAPIOS

As alergias alimentares sao reagOes do sistema imunoldgico a certas substancias
presentes nos alimentos, que podem causar desde sintomas leves (coceira, inchaco) até
casos graves, como dificuldade para respirar e perda de consciéncia. Os principais
alimentos causadores de alergia no Brasil sdo: gluten, leite, ovo, crustaceo, soja e
amendoim. Por isso, sempre que uma preparacao contiver algum desses ingredientes,

isso deve ser indicado claramente no cardapio, para proteger a saude dos consumidores.

3‘9 Camarao, caranguejo, siri, polvo, lula.

Leite UHT, em pé, iogurte, creme de leite, \" Trigo, aveia, cevada, centeio, bolo,
leite condensado, queijo, manteiga, bebida %/~ mingau de aveia, tortas salgadas, p&o.

lactea, bolo, strogonoff.

APRESENTA(;Z\O DO CARDAPIO

« E essencial que o cardapio com informacdes diarias ou semanais esteja disponivel
e visivel para consulta dos usuarios diariamente.

* Todos os itens que compdem a refeicao devem estar descritos no cardapio.

* Todos os alergénicos devem ser claramente destacados no cardapio.

MODELO DE APRESENTAGCAO DO CARDAPIO

Nome da Cozinha Comunitaria e Solidaria

Refeicdo Item Data Data Data

¢ Dia da semana Dia da semana Dia da semana
Salada 1
Salada 2

Prato Principal

Almoco
Acompanhamento 1

Acompanhamento 2

Guarnicao

@ Este item contém:

OROICR-RORC,

GLUTEN LEITE OVO CRUSTACEO SOJA AMENDOIM

MODELO DE APRESENTACAO DO CARDAPIO EM PLANILHA

Uma planilha foi desenvolvida com
todos os campos a serem preenchidos.
Assim, sO sera preciso FAZER UMA
COPIA E PREENCHER as informacdes.

Para acessar basta ler o QR CODE j

ou o link ao lado:

https://docs.google.com/spreadsheets/d/1URWSKwUf8Fp6RSbkgB7X52uYLidr60
Z0/edit?usp=sharing&ouid=10984877800491990947 1 &rtpof=true&sd=true
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EXEMPLO DE CARDAPIO PREENCHIDO:

Cozinha Comunitaria e Solidaria ou Cozinhas Municipais do Bahia Sem Fome

q
2AuIA

- 04/03/2024 06/03/2024 08/03/2024
Refeicao ftem Segunda-feira Quarta-feira Sexta-feira
Cenourae
Salada 1 Salada de beterraba Couve fresca
folhas frescas
ralada
Salada de
Salada 2 toma'te, ceE)oIa Pepino Abdbora cozida
e pimentao
frescos
o Frango Panqueca de Isca de figado
Prato Principal grelhado carne moida acebolado
Almocgo
Acompanhamento 1 Arroz branco Arroz c~om Macarfao alho e
acafrdo oleo
. i Feijao
Acompanhamento 2 V.|'|2agrete. de Feijao preto em carioquinha em
feijao fradinho caldo
caldo
Repolho
Guarnicao Puré de batata refogado no Quiabo refogado
alho

@ Este item contém:

GLUTEN LEITE
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COMPRA DE ALIMENTOS ALIMENTOS LOCAIS
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Um calendario agroecoldgico é uma ferramenta que indica quais alimentos estdo em Além de priorizar alimentos da estacdo, também existe a importancia de estabelecer
periodo ideal de colheita em determinada regiao e época do ano. Ele respeita os ciclos parcerias com o comércio local, visando a obtencdo de produtos necessarios as
naturais das plantas e exclui o intensivo de agrotdxicos. A importancia de priorizar refeic0es servidas em cozinhas comunitarias e solidarias. Essa pratica ndo apenas
alimentos da estacdo para compor um cardapio esta relacionada a diversos fatores: promove uma alimentac3o fresca e de qualidade, mas também fortalece a economia

local e contribui para o desenvolvimento sustentavel de sua comunidade.

ALIMENTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR
(Co J20

@ A agricultura familiar € um modelo de produgado agricola caracterizado pelo cultivo de
alimentos em pequenas propriedades rurais, comumente administradas por membros

Alimentos e Nutrientes de uma mesma familia, sendo a producao voltada para o consumo préprio e abastecimento

* Os alimentos da estagao sao, em

. . * Apresentam maior teor de de mercados locais.
geral, mais frescos e saborosos; . . . .. . .
nutrientes; A agricultura familiar desempenha um papel crucial em diversos aspectos:
* A colheita ocorre no tempo ideal o~ L2 ,
; ‘ N P * Nao halongos periodos de SEGURANGCA ALIMENTAR
e maturacgao. . . . e s - .
5 armazenamento. Garantir o acesso a uma dieta variada e nutritiva as familias rurais e urbanas,
W além de reduzir a dependéncia de alimentos importados e de cadeias de

distribuicao longas.

GERA(}Z\O DE EMPREGO E RENDA
Gera oportunidades de trabalho aos membros da familia e para contratacao de

@ f mao de obra local (dinamizacdo da economia regional).
Economia Sustentabilidade PRESERVAGAO DA CULTURA E TRADIGOES LOCAIS
« Alimentos da estacdo S e e e T Promove.presefv.agao de,conheumentc?s trad|C|ona!§, técnicas de cultlvci
. - ~ . ancestrais e praticas agricolas sustentaveis transmitidas entre as geragdes.
costumam ser mais acessiveis estacao apoia praticas
(maior oferta no mercado). agricolas mais sustentaveis;
* Hareducao da necessidade CONSERVAGAO DOS RECURSOS NATURAIS

de transporte de longa Em muitos casos, a agricultura familiar adota praticas agricolas sustentaveis, como
distancia; o cultivo organico e a agricultura agroecoldgica. Essas praticas visam a manutengao

« Incentiva diversificacdo de recursos naturais e garantem a sustentabilidade a longo prazo da producao agricola.

das culturas.
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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 producao regional.

* Entre em contato com produtores locais e estabeleca parcerias para fornecer
os alimentos necessarios para suas refeicdes. Negocie pregos e condicdes 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 proprietarios de cozinhas comunitarias e membros
da comunidade.

@ Valorize a producao sustentavel: dé preferéncia a produtores que adotem

56

praticas agricolas sustentaveis, principalmente que ndo fagcam uso de agrotdéxicos.

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

» Essas visitas ndo apenas permitem conhecer de perto as praticas de cultivo
e producdo, como também estabelecem uma relacdo de confianga entre
produtores e consumidores.

@ Utilize redes sociais e midia local: aproveite as redes sociais e os veiculos de

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

» Compartilhe fotos e informagdes sobre os alimentos e os agricultores locais
para engajar e inspirar a comunidade a valorizar os produtos da regidao e a
fechar mais parcerias.

@ Estabeleca programas de apoio mutuo: crie programas de apoio mutuo entre

cozinhas comunitarias e solidarias e produtores locais, como parcerias de longo
prazo, contratos de compra garantida e programas de CSA (Comunidade que
Sustenta a Agricultura). Esses programas beneficiam tanto os produtores,
garantindo uma demanda estavel, quanto as cozinhas comunitarias e solidarias,
assegurando fornecimento regular de alimentos de qualidade.
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As Cozinhas Comunitarias e Solidarias e as Cozinhas Comunitarias Municipais exercem
um papel fundamental no enfrentamento da inseguranca alimentar e nutricional, ao
garantir o acesso da populacao em situacdo de vulnerabilidade a refeicdes saudaveis,
equilibradas e seguras. S3o uma resposta concreta e imediata as necessidades
urgentes de milhares de pessoas, promovendo ndo apenas o combate a fome, mas
também a valorizacdo da saude, da dignidade e do cuidado coletivo.

Ao seguirasorientacdes aqui apresentadas, os gestores e manipuladores das Cozinhas
estarao mais preparados para oferecer alimentos seguros e de qualidade, elaborar
cardapios que nao s6 atendam as necessidades nutricionais dos beneficiarios,
mas que também valorizem a producdo local e incentivem o consumo consciente e
sustentavel de alimentos.

Por isso, enfatizamos a adocao das diretrizes estabelecidas pelo Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira de 2014 e pelas resolucdes RDC n® 216 e 275 da ANVISA, como
um padrao a ser seguido, visando as boas praticas de manipulagao de alimentos na
promocao da seguranca alimentar e na prevencao de doencas.

O Governo do Estado, através do Programa Bahia Sem Fome, busca assegurar que
cada refeicao oferecida seja um passo em direcao a um futuro mais justo e saudavel
para todos.
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