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Apresentagao

Esta cartilha traz informacoes sobre a correta
higienizacao de maos, alimentos e
embalagens para a distribuicao dos kits do
Programa Nacional de Alimentacao Escolar
(PNAE).

Todos os cuidados em saude i,
estao sendo executados na k 4
confeccao e distribuicao

desses kits. Neste contexto,

orientamos que, apés o

recebimento dos kits de alimentos, sejam

seguidos os seguintes procedimentos:
1) Higienize as maos.

2) Higienize as embalagens e os alimentos,
assim que retirados das sacolas, em
superficie limpa e antes de adentrar a

residéncia.



3) Higienize o local onde serao armazenados

os alimentos (bancadas, geladeiras).

Espera-se que os estudantes e seus
familiares sigam com atencao as instrucoes
contidas neste material e, dessa forma,

evitem a propagacao do novo coronavirus.




Higienizacao das maos

1) Passe sabonete e agua nas maos.

2) Esfregue a palma de cada mao.

3) Esfregue os dorsos das maos.

4) Esfregue entre os dedos de cada mao.
5) Esfregue o polegar de cada mao.

6) Esfregue a ponta dos dedos na palma da
outra mao.

7) Lave os punhos de cada mao.

8) Enxague bem e seque com papel-toalha.
9) Finalize com uso de alcool em gel ou alcool
70%.



Higienizacao de embalagens

1) Vidros, latas e plasticos rigidos podem ser

limpos com agua e sabao.

2) Embalagens flexiveis podem ser limpas com

papel-toalha e alcool 70%.

3) Quando o alimento possuir duas
embalagens, descarte a embalagem externa

antes de guardar o produto.




Higienizacao de frutas e
hortalicas

1) Retire e descarte folhas, partes e unidades
dos vegetais que estejam estragadas/

danificadas.

2) Lave em agua corrente os vegetais folhosos
(folha a folha), as frutas e os legumes (um a

um).

3) Cologue os vegetais em
solucao clorada* por 15
minutos (uma colher de Y\
sopa de agua sanitaria para

um litro de agua).
4) Enxague os vegetais em agua corrente.

5) Armazene adequadamente.



Higienizacao de
superficies e utensilios

1) Faca a limpeza com agua e
sabaol/detergente para retirar residuos de

alimentos.
2) Enxague com agua.

3) Faca a sanitizacao com aplicacao de
solucao clorada* por 15 minutos ou alcool
70%.

4) No caso de solucao clorada*, realize o

enxague da superficie.

*Para preparar a solucao clorada, utilize uma colher de sopa de
agua sanitaria para um litro de agua. No caso de uso de produtos

comerciais de sanitizacao, siga as orientacoes do fabricante.
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