Boas Praticas Sanitarias -
Creche
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VIGILANCIA SANITARIA MUNICIPAL DE
VARGINHA/SEMUS
11/01/2024



Programacao

8:00 - Apresentagao

8:15 - Classificacao dos estabelecimentos de ensino
8:45 - Registros e Documentagoes

9:30 - Infra estrutura fisica das Creches

10:00 - Boas Praticas de limpeza e higienizagao
10:30 - Boas Praticas nos Servigos de Alimentagao
11:00 - Esclarecimentos de Duvidas



NIVEL 3

ALTO RISCO

Classificacao dos
estabelecimentos de
ensino

Nara Alvarenga Mendes Viana
Coordenadora do Setor de Vigilancia Sanitaria



Classificacao dos estahelecimentos

Grau de risco
Resolucao SES MG n.° 8.765/2023 - Lei Complementar n.° 3/2019

Classificacao em niveis de risco de acordo com as atividades econémicas

Nhllujzt;\; = Nivel | . , e
BAIXO k. = \ — Dispensa Alvara Sanitario
, Nivel Il
‘ | > Alvara Sanitario sem inspecao prévia
Nivel Il

_ Alvara Sanitario posteriormente a

inspecao favoravel

Analise prévia do projeto arquiteténico



p
Educacao infantil |- creche (0 a 3 anos) ‘

v /s
V03 - pré-escola (4 e 5 anos)
Ensino fundamental (1° ao 9°) @ -orisco
O médio risco
‘ baixo risco

Ensino meédio (1° ao 3°)




ALVARA SANITARIO

Deve ser renovado conforme o prazo de validade
estabelecimento e a solicitacdo deve ser feita pelpa  abvertura
estabelecimento (responsavel técnico e legal) 90 alteragaio do
a 120 antes do vencimento endereco

Quando solicitar o Alvara Sanitario? ) O renovagio
conforme prazo

Qual a validade do Alvara Sanitario? O alteragdo de

Responsavel
Técnico ou Legal

03 anos - médio risco 01 ano - alto risco
Creche
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Onde?

No Setor de Vigilancia Sanitaria
- Rua Alferes Joaquim Antdnio,
160 1° andar - Vila Pinto

https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/relacao
dos documentos para requerimento do alvara
sanitario 18102558.pdf

Documentos necessarios?
Varia de acordo com o risco

sanitario. .. (CLICK _)@

Pré escola

https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/r
elacao dos documentos para requerime
nto do alvara sanitario 18102619.pdf



https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/relacao_dos_documentos_para_requerimento_do_alvara_sanitario_18102558.pdf
https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/relacao_dos_documentos_para_requerimento_do_alvara_sanitario_18102558.pdf
https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/relacao_dos_documentos_para_requerimento_do_alvara_sanitario_18102558.pdf
https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/relacao_dos_documentos_para_requerimento_do_alvara_sanitario_18102619.pdf
https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/relacao_dos_documentos_para_requerimento_do_alvara_sanitario_18102619.pdf
https://www.varginha.mg.gov.br/arquivos/relacao_dos_documentos_para_requerimento_do_alvara_sanitario_18102619.pdf

mm) Www.varginha.mg.gov.br/alvara-sanitario

ALVARA SANITARIO

Relacao dos documentos

Relacao dos documentos
1- 2 vias do Requerimento

2- 1 via do Termo de Responsabilidade Técnica (Diretora da Creche)

3- Copia do Alvara de Localizagcado e Funcionamento (para os casos de renovacao do Alvara Sanitario);
4- Copia do CNPJ (Prefeitura)

5- Documento comprobatorio de vinculo do RT com a empresa (contrato de trabalho, nomeacéo, contrato
social, dentre outros, se aplicavel).

6- Projeto arquitetdnico previamente aprovado pela Vigilancia Sanitaria municipal (creche);
7- Comprovante de pagamento da Taxa de Servigos — Estabelecimentos publicos sao isentos!



Registros e Documentacoes

- RESOLUCAO SES N° 8115, 18 .
DE ABRIL DE 2022.

> PORTARIA N° 321 DE 26 DE
MAIO DE 1988 Nara Alvarenga Mendes Viana

Coordenadora do Setor de Vigilancia Sanitaria
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REGISTRAR

e Fazer langcamento por escrito em livro de registro, por
exemplo




=> Alvara de Localizagao e
Funcionamento

=>» Alvara Sanitario

PREFEITURA DO MUNICIPIO DE V, INHA

ESTADO DE MINAS GERAIS

/ ALVARA PARA LOCALIZAGAO E FUNCIONAMENTO

ESTE ESTABELECIMENTO TEM LICENGA PARA LOCALIZAGAO E FUNCIONAMENTO
PELA MUNICIPA DALEGISL




= AVCB é um documento emitido pelo corpo de
bombeiros que avalia as condicoes de
prevencao e combate a incéndio e desastres . )
em estabelecimentos, edificacbes e areas de
reuniao de publico.

= Em algumas situagbes o corpo de bombeiros
emitira um laudo de dispensa do AVCB. '

= O AVCB tem validade.

(Resolugdo SES/MG 8115/2022, art. 19)



Limpeza dos Reservatorios de Agua

= Limpeza e desinfeccao semestral do reservatério de agua (manter os registros arquivados no local);

= De forma prépria (registrar conforme orientagdo abaixo) ou terceirizada (laudo fornecido pela

empresa).
Registro da limpeza:

- Data
=> Nome e assinatura do responsavel pela limpeza
-> POP

(Resolugcédo SES/MG 8115/2022 art. 13)



Limpeza da Gaixa de Gordura

= Dimensao compativel ao volume de residuos.
= Fora da area de preparacado e armazenamento de alimentos.

= Adequado estado de conservagao e funcionamento.

= As caixas de gordura devem ser periodicamente limpas (semestral).
= De forma prépria (registrar conforme orientagdo abaixo) ou terceirizada (laudo fornecido pela

empresa).
Registro da limpeza:

= Data

=> Nome e assinatura do responsavel pela limpeza



OO0

Gontrole tle pragas e vetores: @

ATENCAO: N3o é feito somente com controles quimicos (desinsetizacdo/desratizacéo). E um conjunto de

acgoes eficazes e continuas de controle de vetores e pragas urbanas:

= Limpeza diaria das instalacdes, incluindo areas de alimentagao e refeitorios;

= Remogao adequada de lixo e residuos, utilizando lixeiras com tampas bem fechadas;

= Manter os ralos fechados quando nao utilizados;

= Fechar fendas, buracos e outras aberturas em portas, janelas e paredes para impedir a entrada de

pragas;

POPs
(Procedimento
: operacional
W padrdo)

= Desinsetizacdo e desratizacao realizada por empresa qualificada; etc. V=

= Instalar tela “mosquiteiro” nas janelas dos ambientes (alimentos);

(Resolugédo SES/MG 8115/2022, art. 60 e 61)



= Os trabalhadores devem ser avaliados periodicamente em relagdo a saude ocupacional, mantendo

registros deste acompanhamento e avaliagao.

Mecanismos de prevencgao dos riscos de acidentes de trabalho:

-> fornecimento de EPI’s - registro da entrega E
-> treinamentos periddicos - registros

=> procedimentos em caso de incéndios e acidentes

Servigos com mais de 20 funcionarios - CIPA (Comisséao Interna de Prevencao de Acidentes)



SISTEMA DE CLIMATIZACAO

- Limpeza do filtro - Registro
- Manutengao periddica - Registro (B¢




POPs (Procedimentos Operacionais Padrao):

!

Agilidade na
execucao

!

Reducao de
falhas / acidentes

seguranga
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Limpeza de ambientes e superficies em geral;

7

Higienizagado de moveis e utensilios: (trocadores, banheiras, colchonete, cadeirinhas, bebé conforto,
etc);

Higienizacao de brinquedos;

Armazenamento de objetos de uso pessoal (mamadeira, chupetas, escova de dente, copos, etc);
Limpeza da caixa d'agua;

Controle de Praga e Vetores;

Limpeza e troca dos filtros de bebedouros;

Troca de fraldas;

\ 200 200K 20 28N 2N 2

Processamento de roupas (separacao/frequéncia de troca/lavagem e armazenamento)...



Outres Documentos:

= Autorizacao de Funcionamento da Creche junto ao 6rgdao competente da
Secretaria Estadual de Educacao;

= Relacao atualizada dos colaboradores e cargos;

= Relacao de Alunos/sala/faixa etaria

= Registros de capacitagoes



Duvidas??




Estrutura fisica das
creches

Fernanda Mesquita Oliveira
Engenheira Civil - Vigilancia Sanitaria




Quando aprovar projeto arquitetonico
de estabelecimentos de educacao infantill?

Quando houver o atendimento
de criancas de 0 a 3 anos - Creche
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= Projeto Arquitetonico Aprovado, memorial
descritivo e parecer técnico de aprovagiao; = |

= Toda alteracdo na estrutura fisica deve ser
submetida a nova avaliagao e aprovacao;

= O projeto deve ser executado como foi
aprovado;

= Uma copia deve estar disponivel, no
estabelecimento.




ATENCAO!!

Projeto - Projeto
Executivo /' Sanitario




CLASSIFICAGAO
DA CRECHE

Porte
(capacidade
maxima)

Grupo de
atendimento
(idade)

AN\

Pequena: até 50
criangas

Média: 51 a 100

criangas

A

Grandgz 101 a 200
criangas

Grupo A: 03 meses a 01
ano

Grupo B: 01 a 02 anos

“——— Grupo C: 02 a 04 anos

Exemplos:

« Creche Médio Porte
Grupo C

« Creche Pequeno
Porte Grupos A e B



g

PROGRAMA
MINIMO

(

ADMINISTRATIVOS

AMBIENTES

C

ATIVIDADES E
CUIDADO

L\
AMBIENTES DE
LAZER
|
AMBIENTES DE
APOIO
N

Secretaria, coordenacao, direcéo, etc.
Depésito de equipamentos/almoxarifado
Local para guarda de material

pedagdgico P

Salas de atividades (maximo de 20\
criancas)

Espacamento entre bercos e bercos
e paredes de 50 cm.

Fraldario (maximo 3 criancas)
Instalacdes sanitérias para alunos

J
« Recreio coberto
« Recreio descoberto
4 B
« Cozinha/despensa
« Lactario
« Lavanderia/rouparia

DML

Refeitorio

Instalaces sanitarias para
funcionarios

Abrigo de residuos sélidos




Devera ser equipado com:

« Bancada alta para troca

* Banheira de beb& com
ponto de 4gua aquecida

« Lavatdrio de m3os para
adulto

e Lixeira com tampa e
pedal para descarte de
fraldas



4 aYa &
LAVATORIO DE MAOS EM || P
FRALDARIO LAV
\_ N J
4 , N\ [ )
LAVATORIO EXCLUSIVO
PARA MAOS EM AREA DE
MANIPULAGAO DE
ALIMENTOS
. J J
r N N
PIA EXCLUSIVA PARA AREAS DE LAVAGEM DE
MANIPULAGAO DE MAOS PROVIDAS DE
ALIMENTOS INSUMOS
\ J L -







a4 N )
QUANDO EM PAVIMENTOS ~
SUPERIORES: CORRIMAOS E GUARDA
TELAS PROTETORAS EM CORPOS
JANELAS
. N\ J
e N\ 7~ G
AFASTAMENTO DAS VIAS | | FLUX0S ADEQUADOS E
PUBLICAS CONTROLE DE ACESSO
. J L J
4 N\ )
RAMPAS COM
DECLIVIDADES SUAVES
. J L J




Pisos pareo(es e

Lixeiras dotadas tetos em bom Ambientes de

longa permanéncia
de tampa e peolotl estadoide I .Pd
conservagdo dtejdaos e com
’I‘ insolagdo
L OUTROS ITENS GERA“S' '—T
Brinquedos e colchoes Pintura em tinta
de materiais Ralos dotados de lavavel e em cores
impermedveis/higienizaveis
fecho claras e alegres

escamoteavel U




Duvidas??




OBRIGADA!!
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e Prevenir Infecgcdes Cruzadas

e Garantir a Saude e o Bem-Estar das

Criancas e dos Funcionarios
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Uma das medidas mais eficazes para prevenir a transmissido de

doencas.

Incentivar funcionarios e criancas.

Manter lavatorios em condicoes de uso.




HIGIENE DAS MAOS




HIGIENE PESSOAL

Educadores —» asseio corporal

Cabelos presos

Unhas curtas

Maos limpas (uso frequente de

alcool gel)

Etiqueta respiratoria




HIGIENE...

INADEQUADO ADEQUADO




HIGIENE PESSOAL el

& .
CRIANCAS: =
Utilizar lengos descartaveis para assoar o nariz. BTV

|dentificar pertences de uso pessoal (talheres, mamadeiras, copos,
escovas de dentes, etc).

Armazenar itens de uso individual ndo permitindo contato entre
eles.

Nao compartilhar itens de uso pessoal.




‘ TROCA DE FRALDAS
e Rotina de troca padronizada e escrita.
u. e Area especifica/dedicada para a troca de
|
fraldas.

e Lavatodrio, sabonete liquido, papel toalha.

e T[rocador em bom estado de conservacao.




TROCA DE FRALDAS

e Higienizar o trocador antes e apos a troca




AMBIENCIA

e Distanciamento entre os bercos / colchonetes.

e Higienizagao das roupas de cama.




N

AMBIENCIA

da escola.

no chao

7

e Evitar “piquenique




AMBIENCIA
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AMBIENCIA

e Organizacao do ambiente




AMBIENCIA

e Conforto térmico



DESINFECCAO DE SUPERFICIES E MATERIAIS

e Higienizacao de brinquedos

agua + sabao

* alcool 70%

e Banheira

Higienizar apds cada uso (agua + sabao /
enxague / secagem / alcool 70%)




DESINFECCAO DE SUPERFICIES E MATERIAIS

e Bebedouros

NAO COLOCAR A
BOCA NO BICO
INJETOR.

USE O BEBEDOURO

SOMENTE PARA ENCHER A
GARRAFINHA




EDUCACAO CONTINUADA DOS FUNCIONARIOS

e Incluir todos os funcionarios

e Procedimentos (POP’s)




+

AENEN
AN NEN
AENEN
ANNEN
|| |

articular com os
servicos de saude

VACINACAO

apoiar

envolver a familia




MONITORAMENTO E AVALIACAO DAS BOAS
PRATICAS

e Saude das criancas e funcionarios
e Oportunidades de melhorias

e O que precisa mudar?

n




" fazer 0 maximo
possivel do que e
possivel ser feito"




Duvidas??
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Boas Praticas nos

@s_ Servu;os de Alimentacao

Daniele Moreira
Nutricionista




BOAS PRATICAS NOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO

Sao as praticas de organizacao e higiene
necessarias para garantir alimentos seguros
envolvendo todas as etapas: desde a selecao
dos  fornecedores, compra, recebimento,
pré-preparo, preparo, embalagem,
armazenamento, transporte, distribuicao,
exposicao_ao_consumidor final e descarte dos
residuos.

Responsabilidade Compartilhada




ALIMENTOS éa"me”ta?éo segura as criangasé
€ fundamental agoes para evitaré
S EG U ROS a contaminacao dos alimentos.
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Prevenir Doencas

Transmitidas por alimentos.
A /




Agua, poeira e chéo

)
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H e - d Utensilios
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QUAIS SAO 0S SINTOMAS?

< RS =
AN Nauseas t;y
Vomitos P
ontura

Doencas Transmitidas
por Alimentos e Agua

“= [ SINTOMAS =
o\ MAIS COMUNS |

Falta de apetite Foda

—_ ==

Os sintomas dependem da
causa da doenca.

Podem ocorrer muito depressa,
logo apds a ingestao do
alimento, ou podem levar dias
para aparecerem.

Na maioria dos casos de
doencas de origem alimentar
0os sintomas aparecem 24-72
horas apds a ingestdao do
alimento.



RECEBIMENTO DE

MERCADORIAS

» Receba os alimentos em area protegida de chuva, sol
e que seja limpa, bem iluminada e livre de pragas.

= Verifigue se a temperatura do alimento esta de acordo
com o recomendado no rotulo e/ou adequada para seu
transporte, utilizando um termometro.

» Rejeite alimento que tenha prazo de validade vencido,
sinais de dano ou deterioracao.




MANUTENCAO DA ESTRUTURA
FiSICA

Areas internas e externas devem estar livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente da area de manipulacgao.




MANUTENCAO DA ESTRUTURA
FISICA

Devem existir lavatorios exclusivos para
a higiene das maos na area de
manipulacao, dotados de complementos
para higiene.




UNIFORMIZACAO DOS

FUNCIONARIOS

= Uniformes conservados e limpos -
trocados nas dependéncias da escola
- diariamente.

= (Cabelos presos e cobertos com redes
ou toucas. Homens nao devem usar
barba.

= Nao devem usar brincos, pulseiras,
anéis, alianca, colares, reldégio e
maquiagem.




USO DE LUVAS NOS

SERVICOS DE

As luvas sao indicadas somente para algumas situacdes especificas:

Luvas de cano longo Luvas isolantes térmicas Luvas de malha de aco
lavagem e desinfeccdo de  devem ser utilizadas na devem ser utilizadas no corte
ambientes, equipamentos e manipulacdo de utensilios de carnes para proteger as
utensilios. quentes; mMaos.




USO DE LUVAS NOS
SERVICOS DE




ARMAZENAMENTO DOS

ALIMENTOS

= Sobre paletes ou prateleiras.

= Embalagens bem vedadas e integras.

= Quando fora da embalagem original
ou fabricados devem ser etiquetados
— data de fabricacao e validade.

= Organizados por categoria de =
alimentos — contaminacao cruzada. |, =

= Distantes de produtos de limpeza : e







CONTROLE DE PRAGAS E

VETORES

Conjunto de acdes eficazes e continuas com o objetivo de impedir a
atracao, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo dos mesmos.

= Telas nas janelas e portas

= Ralinhos fechados

= Retirada frequente dos residuos

» Limpeza adequada.

= Alimentos corretamente armazenados

= Nao manter objetos em desuso armazenados

Controle quimico - empresa especializada - frequéncia adequada



MANEJO DE RESIDUOS

= As lixeiras das areas de preparacao €
armazenamento de alimentos devem
ser dotados de tampas acionadas
sem contato manual.

= O lixo deve ser retirado sempre que
cheio e ao final da atividade produtiva
do dia.

= Devem ser estocados em local
fechado e isolado da area de
preparacao e armazenamento dos
alimentos — Abrigo de residuos



Duvidas??




Esta apresentagao foi elaborada em 2024, com base nas normativas vigentes a época. Informamos que, apos esse periodo,
podem ter ocorrido alteragdes nos marcos regulatérios mencionados. Assim, o Setor de Vigilancia Sanitaria n&o se responsabiliza
por eventuais desatualizagbes, cabendo ao setor regulado verificar a existéncia de atualizagbes nas normas referenciadas.



A mente que se abre
a uma nova ideia
jamais voltara ao seu

tamanho original. t
Oliver Wendell Holmes Sr. -4

M pensaDOR




