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COLETA DE AMOSTRAS

TAREFA:

Realizar a coleta de amostras das prepara¢des servidas nas unidades escolares do municipio
de Joinville.

EXECUTANTE:

Cozinheira, capacitada para a fungao.

OBJETIVO:

Realizar a coleta adequada de amostras, auxiliando nos estudos epidemiologicos, no caso de
ocorréncias ou suspeita de DTA (Doenga Transmitida por Alimentos e Agua).

RECURSOS NECESSARIOS:

Saco de Amostra Esterilizado;

Embalagem Plastica para Guarda de Alimentos (uso opcional);

Tesoura, de uso exclusivo;

Solucdo de Alcool 70%;

Caneta Esferografica de Cor Preta ou Azul;

Caixa Organizadora, Identificada para Coleta de Amostras (uso opcional).

ATIVIDADES:

1. Separar os sacos de amostras, em quantidade suficiente para coletar as amostras de todas
as preparagdes.

2. Elaborar etiquetas de identificacao das amostras, contendo os seguintes dados:
a) Nome da Instituicdo de Ensino (Escola ou CEl);
b) Amostra coletada (Por exemplo: Arroz Branco);

c) Data da coleta (Data na qual o alimento foi coletado);




d) Horario da coleta;
e) Nome do responsavel pela coleta (Nome Legivel).

2. Higienizar as mdos com sabonete bactericida conforme procedimento descrito no Manual de
Higiene e Manipulagao de Alimentos;

3. Desinfetar a tesoura com alcool 70%:;

4. Cortar a parte de cima do saco de amostras com a tesoura desinfetada. Abrir o saco de
amostras com as maos, cuidando para nao tocar no interior do saco de amostrar e nem sopra-lo;

4. Higienizar o utensilio a ser utilizado para coletar a amostra;
5. Realizar a coleta da amostra (minimo de 1009);
6. Retirar o ar e fechar a embalagem;

7. ApOs retirar todas as amostras servidas no periodo, acondiciona-las em uma embalagem
plastica, com identificacdo do turno e data de coleta de amostras e fecha-lo com um n6 firme;

8. Armazenar a embalagem com as amostras em caixa organizadora identificada, exclusiva para
esta finalidade, dentro do refrigerador a temperatura de até 4-C.

9. Apds 72 horas (3 dias) do término de distribuicdo de cada turno, desprezar o conteudo da
amostra em local apropriado.

10. Para coleta de amostra da agua utilizada na produgao de alimentos, orientamos higienizar a
torneira com alcool 70%. Deixar a agua escorrer por 30 segundos e, apés, proceder a coleta de
amostra.

PERIODICIDADE:

As amostras de alimentos devem ser coletadas de todas as preparagdes ofertadas aos alunos,
ao inicio do periodo de servimento de cada refeicao.

CUIDADOS:

Qualquer conduta inadequada, tais como a nao higienizagao da tesoura de corte, a abertura
inadequada dos sacos de amostras e 0 armazenamento das amostras em temperatura
inadequada pode comprometer o resultado da analise laboratorial. Portanto a padronizacao da
técnica é fundamental.

OBS.: QUAIS PREPARAGOES NECESSITAM DE COLETA DE AMOSTRAS

A amostra deve ser coletada de todos os alimentos servidos no turno e da agua utilizada na
producao de alimentos.

As preparagdes que compdem o cardapio principal devem ser coletadas de forma
individualizada. Por exemplo, na preparagao "feijao, omelete, salada de alface e suco de uva"
deverao ser coletadas 5 amostras individualizadas. Uma para a preparacao feijao, outra para a
preparacao omelete, outra para salada de alface, outra para suco de uva e a ultima amostra para
a agua da torneira utilizada no prepara da refeicao.

Quando ha oferta de lanches, orienta-se o preparo de uma unidade a mais que deve ser




reservada para coleta de amostras.

As frutas cortadas e manipuladas também devem ter coletada amostra, assim como sucos e
cafés.
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. A autenticidade do documento pode ser conferida no site https://portalsei.joinville.sc.gov.br/
_ informando o cédigo verificador 0010842290 e o codigo CRC 77312880.
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