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APRESENTACAQ

Mesa BrasiL SESC

A REDE NACIONAL DE SOLIDARIEDADE CONTRA
A FOME E O DESPERDICIO DE ALIMENTOS.

Desde 1946, o SESC desenvolve a¢des nas areas da saude, educagao,
cultura e lazer para melhoria da qualidade de vida dos trabalhadores do
comércio de bens e servicos e contribui com o desenvolvimento do pais.

Paralelamente, sempre participou do esforco coletivo de assegurar melhores
condic@es de vida para todos abrindo novos caminhos para minimizar os
impactos das necessidades basicas na populacdo de baixa renda. Nesta
perspectiva, a partir da década de 1990, iniciou a¢Ges orientadas para a
reducdo da fome e da desnutricdo, através do combate ao desperdicio de
alimentos. Esses programas regionais inspiraram o MESA BRASIL SESC.

O MESA BRASIL SESC é um Programa de Seguranca Alimentar e Nutricional
voltado para a inclus&o social, constituindo-se numa rede Nacional de
Solidariedade contra a fome e o desperdicio. E um trabalho de
compromisso social e tem na parceria, que envolve diversos segmentos da
sociedade, a base de sustentacdo de todas suas a¢fes. Demonstra, na
pratica, que a unido de varios organismos sociais pode responder de
maneira eficaz as dificuldades que afligem o pais.

0 Programa tem carater permanente e as a¢fes vao além da arrecadacdo e
distribuicao de alimentos doados. Sdo desenvolvidos, em parceria com 0
Programa Alimentos Seguros — PAS — e o SENAC, materiais e capacitaces
para producdo de uma alimentacdo segura, saudavel e saborosa conforme
padrdes estabelecidos pela Vigilancia Sanitaria, bem como para utilizacao
do alimento de forma integral.

O PAS é uma ac8o conjunta do SESC, SENAC, SESI, SENAI e SEBRAE com
orgaos do governo federal — ANVISA, EMBRAPA e CNPq — que se propde a
difundir e implantar as Boas Praticas (BP) e o Sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), que constituem ferramentas capazes de
promover a inocuidade alimentar, em toda cadeia produtiva de alimentos.
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PREFACIO

A série “MESA BRASIL SESC — Seguranga Alimentar e Nutricional” - é um
conjunto de materiais educativos desenvolvidos pelo SESC, SENAC e PAS -
Programa Alimentos Seguros, como instrumento para garantir a qualidade
e 0 aproveitamento integral dos alimentos - desde a doagdo, na empresa
parceira, até o consumo final, na entidade beneficiada pelo Programa.

Para cada etapa, foi desenvolvido material especifico com orientacdes e
esclarecimentos sobre:

« selecdo e separacdo de alimentos excedentes — com instrucdes para 0s
funcionarios da empresa doadora.

 retirada, transporte, armazenamento e entrega na instituicdo - para
aqueles que executam as tarefas internas nos Bancos de Alimentos e
Colheita Urbana.

» recepgdo, armazenagem, manipulagéo dos alimentos recebidos e
receitas de aproveitamento integral dos alimentos visando o preparo
de refei¢Bes nutritivas em condicOes seguras - destinados a educadores
sociais, monitores, voluntarios e funcionarios das instituicfes sociais
atendidas.

Os materiais desta série fazem parte das acGes estruturais do MESA BRASIL
SESC (relacionadas as Politicas Especificas do Programa Fome Zero do
Governo Federal), que objetivam contribuir para a inclusdo nutricional e
social de segmentos da populacdo em situacdo de vulnerabilidade
alimentar, através de uma acdo educativa intensa voltada a Educacao
Alimentar, difusdo de conhecimentos e promocéo da cidadania.

As acBes emergenciais (relacionadas as Politicas Locais do Programa Fome
Zero), consistem na distribuicdo de alimentos excedentes as entidades
sociais cadastradas e monitoradas permanentemente pelos Bancos de
Alimentos e Colheitas Urbanas implantados pelo SESC.
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O QUE E HIGIENE?

S8o todas as agOes que
praticamos para manter a
saude fisica e mental e
prevenir doencas.

HIGIENE PESSOAL

E necessario dar especial atencao as boas praticas de higiene, ao bom
comportamento pessoal, pois muitos microrganismos habitam o0 nosso corpo.

Devemos:

usar uniformes sempre limpos;

usar calcados fechados;

usar cabelos aparados e protegidos com toucas ou redes;
fazer a barba diariamente e ndo usar bigode (homens);

Tomar banho diariamente.
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UNHAS SEMPRE CURTAS,
LIMPAS E SEM ESMALTE

MAOS MANTIDAS LIMPAS

ESCOVAR 0S DENTES
APOS CADA REFEICAQ
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NAO MANIPULAR ALIMENTOS SE
ESTIVER DOENTE OU COM
FERIMENTOS NAS MAOS E UNHAS.

NAO CANTAR, TOSSIR OU
ESPIRRAR SOBRE 0S ALIMENTOS

NAO FUMAR DURANTE

NAO UTILIZAR UTENSILIOS QUE O TRABALHO
FORAM COLOCADOS NA BOCA
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ALIANCAS, BRINCOS, RELOGIO,
PULSEIRA, COLAR, PIERCING, ETC)

NAO PROVAR 0S ALIMENTOS
COM AS MAOS.

NAO MASCAR GOMA OU
COMER DURANTE O SERVICO.

EVITAR PASSAR 0S DEDOS
NO NARIZ, ORELHAS E
BOCA OU COCAR A
CABECA E QUALQUER
PARTE DO CORPO.

CASO OCORRA LAVAR AS MAOS IMEDIATAMENTE.
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= AO CHEGAR NO TRABALHO E ANTES DE INICIAR AS TAREFAS.

« AO INICIAR UM NOVO SERVICO OU TROCAR DE ATIVIDADE.

= DEPOIS DE UTILIZAR O SANITARIO, TOSSIR, ESPIRRAR OU
ASSOAR O NARIZ.

= DEPOIS DE USAR PANOS OU MATERIAIS DE LIMPEZA.
= DEPOIS DE RECOLHER LIXO OU OUTROS RESIDUOS.

= SEMPRE QUE TOCAR EM SACARIAS, CAIXAS, GARRAFAS,
SAPATOS E ETC.

= DEPOIS DE MANUSEAR ALIMENTOS CRUS OU NAO
HIGIENIZADOS.

= ANTES DE INICIAR O MANUSEIO DE ALIMENTOS PRONTOS.
= DEPOIS DE TOCAR EM ALIMENTOS ESTRAGADOS.
= DEPOIS DE MANUSEAR DINHEIRO.

= DEPOIS DE FUMAR (QUANDO PERMITIDO E EM LOCAL
APROPRIADO).

°0

EM CASO DE DUVIDA QUANTO A HIGIENE
SEMPRE LAVE AS MAOS
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Para uma boa higienizagdo das maos, deve-se seguir 0s seguintes
passos:

« molhar as maos e ante-bracos;

= ensaboa-los por 15 a 20 segundos;

* enxaguar bem as maos e 0s antebracos;
* secar as maos com papel toalha;

« fazer anti-sepsia com alcool em gel 70% ou outro produto
permitido.
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