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O Programa Mais Nutri¢éo (PMN) é um programa social de
integracdo Publico-Privada e Cooperada na captagdo, no
beneficiamento e na distribuicdo de alimentos sauddveis

para pessodas que se encontram vulnerabilidade social.

O Programa apresenta como:

Missdo: contribuir com a seguranga alimentar e nutricional
de pessoas em situagcdo de vulnerabilidade social,
prioritariamente criangas e adolescentes, por meio do
acesso a alimentacdo complementar, reduzindo o
desperdicio de alimentos, incorporando os principios de

sustentabilidade ambiental, social e de governanga.

Vis@o: ser referéncia na Politica de Seguranca Alimentar e
Nutricional com foco na reducdo do desperdicio de

alimentos.

Valores: a ética, transparéncia, sustentabilidade social e
ambiental, governanga, intersetorialidade, proatividade e

controle de qualidade.
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PROGRAMA MAIS NUTRIQﬁO: OPERACIONALIZAQZ\O E BOAS PRATICAS

O Programa Mais Nutricgdo encontra-se
estruturado em trés linhas de atendimento:

e Banco de Alimentos;
e Mix de Legumes Desidratados (sopa) e
e Polpas de Frutas.

A equipe do Mais Nutrico busca nos
permissiondrios/ Lojistas nas Centrais de
Abastecimentos do Ceard e em parceiros da
iniciativa privada os alimentos que seriam
desperdicados 0o Ilongo da cadeia
produtiva, mas que permanecem
adequados ao consumo humano, estes sdo
doados para as Entidades atendidas pelo
Mais Nutricdo visando complementar ads
refeicées jG ofertadas, proporcionando uma
alimentacdo mais sauddvel e agregando
valor nutricional.
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CARTILHA BOAS PRATICAS: CAMINHOS PARA AS ENTIDADES MAIS NUTRIGAO

Busca de doagodes dos
alimentos excedentes

nos permissiondrios e

em outros parceiros

Transporte para
a Fabrica do PMN

Selecdo e Triagem

Polpas e mixes oo Minimamente <

Banco de alimentos S processados
-
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IN NATURA

As doacgbes de frutas,
verduras e legumes s@o
coletadas diariamente
junto aos
permissiondrios da
Ceasa e em outros
parceiros da iniciativa
privada, grandes
parceiros do Programa
Mais Nutrigdo.

POLPA DE FRUTAS

Sdo nove sabores:
abacaxi, acerolag, cajy,
goiaba, mamdo, manga,
meldo, maracujd e
ciriguela. A selecdo
considera frutas mais
maduras e que ndo
podem aguardar pela
doacdo In natura.

e MIX DE LEGUMES

Os legumes que compdem o Mix
(mandioca, cenoura, batata
inglesa, abdbora e beterraba)
sdo selecionados e
desidratados, possibilitando o
aumento do prazo de validade e
mantendo o teor nutricional.
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Ao receber as doacdes do Mais Nutricdo
faz-se necessario conhecer os “Proce-
dimentos Operacionais” de funcionamento
do Programa.

Devem ser respeitados os seguintes critérios
no Recebimento e Transporte:

e Cumprir os dias e hordrios de recebi-
mento;

e Apresentar o crachd de identificagdo no
ato do recebimento dos alimentos;

e Conferir a qualidade dos produtos na
entregq,;

e Observar as condi¢gdes das embalagens
e conferir a data de validade e fabri-
cacdo dos produtos recebidos;

e Verificar as condi¢cbes sensoriais: cor,
odor, aparénciaq, textura;

e Justificar e comunicar a Equipe do
Programa Mais Nutricdo antecipa-
damente as possiveis faltas ou mudan-
cas, por exemplo, caso a entidade entre
de férias ou passe muitos dias sem
funcionar.
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e Caixas de pldastico vazadas
limpas e conservadas para
frutas e legumes;

* [sopor limpo e conservado

para transportar polpas de
frutas;

NS

Ndo absorve umidade e néo é
porosa, impedindo a proliferagéo
de microrganismos nocivos a
saude.

e Nunca transportar em
sacos pldsticos (sacos
pretos);

e Nunca transportar em
caixas de papeldo e
madeira.
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Lave com dgua e
sabdo neutro,
enxague beme
seque
completamente
ANTES e APOS sua
utilizacéo.

e Passe um pano Umido
até que ndo se
perceba nenhum
residuo;

Limpe com vinagre e
bicarbonato de sédio
Aplique com esponja
macia ou pano Umido,
deixe agir por 20
minutos, enxague e
seque

ESSES CUIDADOS REDUZEM O RISCO
DO ALIMENTO ESTRAGAR NO
DESLOCAMENTO ATE A ENTIDADE
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Transporte da entidade

Deve garantir a
integridade e a

qualidade dos
produtos, a fim de
impedir sua
contaminagédo e
deterioragdo.

1.0 transporte de alimentos pode ser refri-
gerado ou ndo;

2.0 veiculo deve estar limpo e com cobertura
para protecdo do produto caso néo seja refri-
gerado;

3.Circular com o alimento somente o tempo
necessario entre o local da doacdo e o local
onde serd entregue;

4. Auséncia de vetores e pragads urbanas;

5.Ndo é permitido transportar alimentos com
produtos de limpeza, quimicos, entre outros,
por conta do risco de contaminacdo. 17
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Boas Praticas

As Boas Prdticas na Manipu-
lagdo de Alimentos sdo dads
praticas de organizacdo e
higiene necessdarias para
garantir alimentos seguros,
envolvendo todas as eta-
pas: selecdo dos fornece-
dores, comprad, recebimento,
pré-preparo, preparo,
embalagem, darmazenamen-
to, transporte, distribui-¢cdo
e exposicdo a venda para o
consumidor final.
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Higiene dos Manipuladores

Manipulador de Alimentos

QUEM TRABALHA COM ALIMENTAGAO:
produz, transporta, recebe, prepara e
distribui o alimento.
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Como deve ser a aparéncia do
manipulador de alimentos?
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e Retirar todos os adornos antes de entrar nas
areas de manipulacdo;

e Manter a barba feita;

e O uniforme deve ser usado somente na drea
de preparo dos alimentos, e de forma
completa: sapato fechado, calga, blusa de
manga e avental;

e Retirar o avental antes de ir ao banheiro;

e Higienizar as mdos de maneira correta e na
frequéncia ideal.
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Na cozinha: é
obrigatorioo
uso de toucas!
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1.2 Higienizagdo das méos

©

/

Abra a torneira e
molhe as mdéos e =
antebracos, evitando

encostar na pia

(2

6  Apligue na palma
da mdo quantidade

suficiente de

sabonete liquido.

(3

Ensaboe as palmas das

mados friccionando-as

entre si.

Esfregue a palma

\

mao direita contra o

dorso da mdo

esquerda (e vice-
versa) entrelacando

os dedos.

(9

Seque as mdos
com papel toalha
descartavel.

Friccione as pontas
dos dedos e unhas
da mdo esquerda
contra a palma da
mdo direita e vice-

versa.

Esfregue o polegar

direito,com o
auxilio da palma
da mdo esquerda
e vice-versa.

Esfregue o punho
esquerdo com o

auxilio da palma da

mdo direita e vice-
versa. Ndo esquece

da o do antebracgo.

Enxague as mdos
em agua
abundante.

r
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E NECESSARIA A HIGIENIZAGAO DAS
FRUTAS, VERDURAS E LEGUMES:

Retire as partes
“machucadas” e
estragadas

Lave bem as mdos
antes de manipular
os dlimentos

Deixe de molho em
uma solugdo de

o dgua e hipoclorito de

, sodio ou dgua

I:ove o alimento em sanitaria apropriada

agua corrente G por pelo menos 15
minutos. Essa

solugdo deve ser de
200ppm (uma colher
de sopa para um
litro de agua)

Enxadue em daud 7 Seque bem frutas e
: o legumes em papel
corrente
l toalha
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l.Armazenamento nda
temperatura ambiente

Desde que ndo estejaem
estado de maturacao!

Pois nessa etapa o resfriamento jG seria a
condicdo mais apropriada para maior tempo

de conservacgdo.
Devemos evitar armazenamento de frutas e

verduras j@ maduras préximo as que ainda ndo
estdo maduras, pois algumas frutas e verduras
possuem uma substdncia que poderd
amadurecé-las mais rapidamente. Ex.: bananag,
pimentdo, folhas.
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1.0 ambiente deve ser seco, limpo,
iluminado e bem ventilado;

2.Pisos e paredes devem ser limpos
e desinfetados regularmente;

3.As janelas devem ser teladas e as
portas bem vedadas para evitar
entrada de animais e insetos;

4.0s alimentos ou caixas ndo
devem ficar em contato com o
chdo. Devem ser guardados em
estrados e prateleiras afastadas
pelo menos 25 cm do solo e 10 cm
das paredes;

5.Colocar caixas ou produtos em
prateleiras sem encostar na
parede, deixando espaco entre
eles para facilitar a limpeza e a
circulacéo do ar;

6.0s alimentos ndo devem ser
armazenados juntos de materiais
de limpeza efou produtos e
higiene pessoal, pois as
embalagens podem se romper e
contamind-los. Até mesmo o
odor forte desses produtos pode
contaminar os alimentos.

7.N@o &€ recomendado armazenar
caixas de papeldo.
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2. Armazenamento na
temperatura em refrigeracéo

Frutas e verduras devem ser mantidas

em uma temperatura de 0 a 10 graus

1.Devem ficar na parte inferior da
geladeirq;

2.Quando estiverem fracionadas
devem ficar na parte superior e
em caso da polpa deve estar
em temperatura de ponto de
congelamento;

3.Verduras precisam respirar, por
isso ndo as guarde em sacos
completamente fechados;

4.E importante que a geladeira
ndo esteja com excesso de
produtos, pois isso afeta a
capacidade de resfriamento,
prejudicando a conservagdo
dos alimentos e causando
perdas;

5.Frutas e hortalicas mofadas
devem ser descartadas para
que ndo fiquem perto dos
alimentos que ainda estdéo
aptos para o consumo. O bolor
pode passar de um alimento
para outro. 30
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3. Armazenamento na
temperatura em congelamento

e £ considerado um dos mais eficientes sis-
temas de conservacdo por maior periodo
de tempo, mantendo-os mais proximo de
seu estado natural e assegurando as
qualidades organolépticas e as proprieda-
des nutritivas.

e Para congelar o alimento & necessdrio que
a temperatura esteja pelo menos a — 18°C e
ao tempo que os produtos ficam no freezer.
Esse tempo depende do tipo de alimento;

e Congelar frutas e legumes no pico da
maturacdo & essencial essencial para
manter o teor nutritivo dos alimentos.

Sempre coloque
etiquetas nos recipientes,
identificando o tipo de
alimento, porgoes e data

de armazenamento. Isso
ird ajuda-loa
administrar seu
alimento.




CARTILHA BOAS PRATICAS: CAMINHOS PARA AS ENTIDADES MAIS NUTRIGAO

\ )




ARMAZENAMENTO EM ARMAZENAMENTO EM

TEMPERATURA GELADEIRA
AMBIENTE
 MANDIOQUINHA /
e BATATA (dentro de um BATATA BAROA
saco de papel) . MII_,HO VERDE
e CEBOLA e BROCOLIS RAMOSO
e ALHO e ASPARGO
e ABOBORA o ALFACE LISA
e BANANA e RUCULA
e MAMAO e AGRIAO
e MANGA e MACA (embalada)
e MARACUJA (se estiver « PERA (embalada)
verde) o ABACAXI (somente
e ABACAXI (com casca) depois de
descascado)
e LARANJA
e LIMAO
- e MARACUJA (se estiver
ATENCAO! TEEE)
) o AMEIXA
COUVE, ALFACE AMERICANA, BROCOLIS e PESSEGO
NINJA, COUVE-FLOR, REPOLHO, e FRUTOS DE CAROCO

BERINJELA, JILO, PE~PINO, QUIABO, « MORANGOS
PIMENTA, PIMENTAO, CENOURA,
BETERRABA, MANDIOCA, BATATA DOCE 7
podem ser armazenados tanto dentro /
quanto fora da geladeira (por poucos dias)

Para conservar o tomate por mais
tempo a dica é colocar fora da v

geladeira! /
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HIGIENIZAGAO

LAVAGEM

Remocdo fisica de
sujidades e restos
de comida.
Envolve a
utilizagdo de agua
e sabdo ou
detergente.
LAVAGEM

DESINFECCAO
Operacao por
método fisico ou
quimico de
reducdo parcial do
ndmero de
microrganismos
patogénicos ou
nao.

Ex: Agua sanitdria,
alcool 70% e etc.
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A cozinha e os objetos usados para
preparar alimentos precisam ser
rigorosamente limpos!

O chdo deve ser limpo diariamente, e a
limpeza deve ser feita principalmente apds
O uso da cozinha.

A geladeira deve ser mantida organizada,
limpa e com alimentos tampados,
verificando sempre o que precisa ser
retirado e descartado.

Apds usar a pig, lave a bancada e a parte
interna com esponja e sabdo. Elembre-se,
a esponhja hdo € a mesma esponja que se
lava os utensilios, pratos e panelas.
IMPORTANTE! Jamais deixe comidas dentro
das panelas sobre o fogdo! Retire as sobras
de alimentos das panelas e cologue-as em
vasilhas tampadas, dentro da geladeira.

Sujeira atrai baratas,

ratos e outras pragas para
o ambiente.
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e NGo é permitido o uso de panos de prato
para a limpeza de mobveis, bancadas,
utensilios, equipamentos, secagem de maos.
Devem ser utilizados aqueles constituidos de
materiais descartdveis.

* E proibido o uso de produto clandestino, sem
identificacdo e sem regularizagéo na ANVISA.

QUANDO FAZER A HIGIENIZACAO?
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Eles podem contaminar as areas de
manipulacdo, equipamentos e
utensilios.
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Quais os riscos de manipular
alimentos neste local?
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Primeiramente, as lixeiras devem ter
sacos de lixo, tampa e pedal, perma-
necendo sempre fechadas. Devem estar
afastadas das mesas, pias, utensilios e
alimentos para evitar a contaminagao!

1.As lixeiras devem ser
lavadas diariamente;

2.A retirada do lixo deve ser
feito em outro local, e ndo
na cozinha para evitar
contaminacdo;

3.Trogue o saco de lixo com
frequéncia e antes que
figue cheio para que possa
ser fechado com
facilidade, evitando o mau
cheiro e as pragas;

4.A pessoa responsavel pelo
lixo ndo pode ser a mesma
que estd manipulando o
alimento.
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