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Apresentação 
 

 

Prezados Servidores, 

Vocês estão recebendo a cartilha de alimentação, que visa orientar todos envolvidos no 

recebimento da alimentação oferecida aos socioeducandos, tanto no âmbito institucional 

como no ambiente escolar. 

Segundo o Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educação (FNDE), Educação Alimentar 

e Nutricional (EAN), no contexto da realização do Direito Humano à Alimentação Adequada 

e da garantia da Segurança Alimentar e Nutricional, é um campo de conhecimento e da 

prática contínua, permanente, transdisciplinar, intersetorial e multiprofissional que visa 

promover a prática autônoma e voluntária de hábitos alimentares saudáveis.  

A prática da EAN deve fazer uso de abordagens e recursos educacionais problematizadores 

e ativos que favoreçam o diálogo junto a indivíduos e grupos populacionais, considerando 

todas as fases do curso da vida, etapas do sistema alimentar, interações e significados que 

compõem o comportamento alimentar. Marco de Referência de Educação Alimentar e 

Nutricional para as Políticas Pública. 

Nesse contexto, é de suma importância à capacitação dos com servidores, gestores, 

coordenadores e todo corpo técnico (pedagogos, psicólogos, assistente sócia), a fim de que 

haja garantia de segurança alimentar e nutricional aos adolescentes acautelado nas 

Unidades Socioeducativas do IASES.   

 

Sheilian Mara dos Santos Silva - Nutricionista / IASES 
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INTRODUÇÃO 
 

Com intuito de oferecer conhecimento aos servidores envolvidos no recebimento da 

alimentação oferecida aos socioeducandos do Instituto de Atendimento Socioeducativo do 

Espirito Santo – IASES, é que foi elaborado este material para que gestores, fiscais, 

recebedores e coordenadores de plantão possam utilizá-lo como instrumento de 

orientação operacional, e também como fonte de conhecimento para a educação 

alimentar. 

Também é objetivo dessa cartilha levar a todos envolvidos na questão alimentar os 

fundamentos legais sobre segurança alimentar e nutricional. 

A segurança alimentar está relacionada com o padrão de higiene dos alimentos e dos 

processos operacionais envolvidos, tanto na produção como no recebimento e 

armazenamento. O alimento seguro para o consumo é aquele que não oferece risco a 

saúde e busca atender os requisitos nutricionais referentes ao período em que o 

adolescente encontra-se sob tutela do Estado. 

Portanto, o recebimento e o armazenamento dos alimentos exigem cuidados especiais para 

eliminar, quase em sua totalidade, os riscos de contaminação provocados por perigos 

físicos, químicos e biológicos que os alimentos possam estar sujeitos. 

Portanto, esta cartilha apresenta definições e procedimentos para garantir a qualidade 

higiênica – sanitária dos alimentos até seu destino final, que é o adolescente acautelado. 

Trata-se de uma ferramenta que contribuirá para a adoção de práticas corretas para o 

adequado recebimento e armazenamento da refeição, garantindo a qualidade da 

alimentação nas Unidades Socioeducativas da Região Metropolitana de Vitória, de 

Cachoeiro de Itapemirim e Linhares. 
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ALIMENTOS SEGUROS - Aqueles que não oferecem riscos à saúde e a integridade 

física do consumidor; EX:. Refeições servidas aos socioeducando com garantia de próprio 

para o consumo imediato. 

ALIMENTOS preparados – São alimentos manipulados e preparados em serviços 

de alimentação, expostos à venda ou não; EX:. Refeições (almoço e jantar) servidas aos 

socioeducando. 

ALIMENTOS impróprios – São alimentos com prazo de validade vencido ou com 

forma ilegível do prazo de validade, deteriorados, adulterados, avariados, falsificados, 

corrompido e/ou fraudados. Alimentos que fogem ao que determina os órgãos 

fiscalizadores e normas regulamentadoras;  

Contaminação cruzada – É a contaminação passada de um alimento para outro, 

seja por substâncias ou agentes estranhos de origem biológica, física ou química, 

consideradas nocivas ou não a saúde; EX:. quando um manipulador higieniza as mãos e 

logo após, por acidente ou não, pega na maçaneta de uma porta e em seguida no 

alimento. 

DESINFECÇÃO – Operação de redução por método físico e ou agente químico, do 

número de micro-organismos em nível que não comprometa a qualidade higiênica sanitário 

do alimento;  

 HIGIENIZAÇÃO – Operação que compreende duas etapas, limpeza e desinfecção;  

Termos 

importantes  

para saber 
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LIMPEZA – Operação de remoção de substâncias minerais e/ou orgânicas indesejáveis, 

tais como, terra, poeira, gordura e outras sujeiras;  

Manipulação de alimentos – Operações efetuadas sobre a matéria – prima 

para obtenção e consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparação, 

armazenamento e distribuição;  

Manipuladores de alimentos – Qualquer pessoa do serviço de alimentação 

que entre em contato direto ou indireto com os alimentos; Ex:. Os recebedores e fiscais da 

Unidade 

PRODUTOS PERECÍVEIS – Produtos alimentícios “in natura”, produtos semi-

preparados ou produtos preparados para o consumo que, pela sua natureza ou 

composição, necessite de condições especiais de temperatura para sua conservação; EX:. 

REGISTRO – Consiste na anotação em planilha e/ou documento, apresentando data e 

identificação do manipulador responsável pelo preenchimento; EX:. anotações realizadas 

pelos recebedores que certifica a segurança no recebimento da alimentação. 

 Procedimento operacional padronizado – pop – Procedimento 

escrito de forma objetiva que estabelece instruções sequenciais para a realização de 

operações rotineiras e específicas na manipulação de alimentos. EX:. Métodos de como 

deve ser realizado o recebimento da alimentação e o preenchimento dos registros. 

Termos 

importantes  

para saber 
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VOCÊ SABIA? 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Os alimentos são uma necessidade diária de todo ser 

humano e de grande responsabilidade, por isso você, 

agente fiscalizador, tem um papel importante. É preciso 

muito cuidado, pois a saúde desse indivíduo está 

diretamente relacionada àquilo que ele come.  

Nesta cartilha você encontrará dicas sobre recebimento, 

armazenamento, o que caracteriza um alimento impróprio, 

enfim, todos os cuidados necessários para o recebimento 

desse alimento. 

Fique a vontade, esse é um dos recursos disponibilizados a 

todos mediadores e fiscalizadores da alimentação. 
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Umas das necessidades primárias mais importantes é a alimentação. 

Não há como estudar, trabalhar, ter lazer sem a ingestão de alimentos 

saudáveis e nutritivos. 

Nem sempre ter renda é sinônimo de se alimentar bem. A 

produção de alimentos em grande escala ocorre com o uso intensivo de 

sementes, fertilizantes e agrotóxicos. 

No Brasil a fiscalização dos alimentos é feita por 

diferentes órgãos, dentre eles a Vigilâncias Sanitárias Estaduais e Municipais, 

vinculadas ao Ministério da Saúde. Esses órgãos tem por 

objetivo fiscalizar as empresas produtoras de alimentos, a fim 

de notificar qualquer irregularidade encontrada na execução 

desta atividade. 
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A partir de agora você será o ator principal 

dessa fiscalização, atuando no papel de 

exigir da empresa qualidade nos serviços 

prestados.  
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Todas as pessoas que trabalham 

com alimentação são consideradas 

“MANIPULADORES DE 

ALIMENTOS”  
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Procedimentos que deverão ser executados 

diariamente  

Conforme necessidade do setor, para que 

tenhamos a garantia de um 

Ambiente limpo e livre de qualquer  

obstáculo que Possa comprometer o 

recebimento e armazenamento  

Do alimento. 
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Os alimentos podem sofrer alterações devido às mudanças químicas ou da ação de micro-

organismos. Estas alterações podem ser rápidas ou lentas, dependendo de fatores próprios 

dos alimentos como quantidade de água em sua composição, por exemplo os pães doces 

ou confeitados, que em sua maioria possui grande volume de água em sua composição 

remetendo a qualidade de alimentos perecível.  

A maioria das alterações deve-se à ação de micro-organismos, por isso os alimentos podem 

ser classificados como perecíveis ou não perecíveis. 

Alimentos perecíveis são aqueles que propiciam uma rápida multiplicação microbiana, 

devendo ser armazenado sob refrigeração ou congelamento até sua distribuição, exemplo 

desse tipo de alimento em nossa rotina de trabalho são o alimento recebido diariamente, 

como o almoço, jantar e os lanches. Já o não perecível são aqueles estáveis podendo ser 

armazenados em temperatura ambiente, permanecendo suas características, temos como 

exemplo as frutas, mas com as altas temperaturas, o único alimento que a CONTRATADA 

serve e poderia enquadrar nessa classificação seria os refrigerantes.  

 No estado do Espírito Santo tem-se agravado as altas temperaturas, requerendo um 

cuidado maior com os alimentos.  

Nas Unidades a prioridade é manter todas as salas de recebimento com equipamentos 

adequados, para que o armazenamento seja realizado sem comprometer a qualidade dos 

alimentos oferecidos aos adolescentes.  

 

 

Armazenamento dos alimentos  
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TEMPERATURA AMBIENTE - O armazenamento em temperatura ambiente é 

destinado aos alimentos não perecíveis. Os alimentos devem ser armazenados, 

preferencialmente, em prateleiras de material liso e impermeável, que facilite a 

higienização. Materiais gerais, como de limpeza e outros que estejam fora de uso ou que 

não façam parte do ambiente da cozinha, não devem permanecer nas dependências desta 

área; EX:. Fruta que sejam para o consumo imediato.  

REFRIGERAÇÃO – A refrigeração é destinada aos alimentos perecíveis, que devem ser 

armazenados em temperatura de 0ºC a 10ºC, ou segundo especificações técnicas do 

próprio produto. O armazenamento pode ser feito em geladeiras domésticas, geladeiras 

industriais e câmaras frigoríficas; EX:. Frutas, pães com recheio, bolo – caso o consumo 

destes alimentos não sejam imediato, sucos, doces elaborado, refrigerantes, bolo 

aniversariante. 

Congelamento –  O armazenamento sob congelamento é para alimentos perecíveis 

que necessitem ficar à temperatura  de – 18ºC. Pode ser feito em freezer horizontal e 

vertical. EX:. Picolé, suco, refrigerante. 

 

Armazenamento dos alimentos  
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Para uma boa higienização das mãos, devem ser seguidos os passos abaixo: 

 Molhar as mãos e antebraços; 

 Usar sabonete líquido bactericida durante 15 a 20 segundos; 

 Enxaguar bem as mãos e os antebraços; 

 Secar as mãos com papel toalha não reciclado. 

FREQUÊNCIA PARA HIGIENIZAÇÃO DAS MÃOS 

Quando se manipula alimentos, a higienização das mãos deve ser realizada em 
vários momentos, tais como: 

 Antes de iniciar as atividades; 

 Imediatamente após o uso do sanitário; 

 Ao tossir, espirrar ou assoar o nariz; 

 Após a manipulação de material contaminado; 

 Depois de retirar o lixo; 

 Antes de tocar em alimentos já preparados; 

 Antes de iniciar um novo serviço; 

Obs. Higienização das mãos nunca é demais. 

 

 

Higienização das mãos  
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As normas de recebimento devem ser praticadas e registradas, assim fica 

assegurado que a alimentação recebida está em condições ideais para consumo. 

 Uma das normas de recebimento é a pesagem dos                                                   

alimentos no momento da entrega. 

PRODUTOS REPROVADOS devem ser devolvidos no ato do recebimento ou 

separados e bem identificados para a devolução. É importante frisar que 

somente há substituição se o alimento reprovado for devolvido na íntegra. 

Não é permitido armazenar sob refrigeração alimentos em caixas de papelão, 

sacolas de cor branco leitosa, sendo permitido somente em sacolas 

transparentes.  

Quando houver necessidade de armazenar diferentes gêneros alimentícios em 

um mesmo equipamento refrigerador, respeitar alimentos prontos para o 

consumo dispostos nas prateleiras superiores.  

 

 

Recebimento de alimentos  
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É de suma importância o preenchimento adequado dos formulários de registros 

da alimentação recebida pelo fiscal/responsável, pois os registros irão respaldar 

a apuração de qualquer intercorrência posterior.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Registro diário da alimentação  
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Nossos clientes são os adolescentes, por esse motivo é importantíssimo que 

eles também avaliem sua alimentação. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Avaliação da alimentação – pelo 

adolescente  
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 É importante que o fiscal avalie mensalmente a execução dos serviços 

prestados pela CONTRATADA para fornecer a alimentação, assim teremos base 

para solicitar a correção de qualquer irregularidade existente nos serviços. A 

Avaliação de Desempenho é de suma importância e deve ser realizada pelo 

fiscal designado. Seus parâmetros serão baseados nos formulários de avaliação 

preenchidos pelo recebedor e pelo adolescente. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Avaliação dos serviços prestados - fiscal  
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Essa conduta não é uma prática esperada pela Unidade, mas pode ser 

necessária caso a contratada entregue algum dos itens em desacordo com o 

contratado, conforme formulário abaixo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obs. Os formulários devem ser preenchidos para apuração da conduta irregular. 

 

Devolução de refeição  
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