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1. HISTORICO DAS REVISOES:

" N° DA NATUREZA TOPICOS REVISADOS E LEGISLACAO
CAPITULOS REVISAO DATA DA REVISAO PERTINENTE
e Portaria 1428/ 93- MS;
Todos 000 10/10/2019 | Emisséo Inicial | e Portaria 326 30/07/1997- MS;
e RDC 216 15/09/2004 — ANVISA,
atualizada em 2017;
e LeiDistrital n°5.312, de 06 de marco de
2014;
e Instrucdo Normativa n° 04,
ATUALIZADA em 23 de marc¢o de 2016,
DIVISA- DF;
e Instrucido Normativa n° 16,
ATUALIZADA em 23 de maio de 2017,
DIVISA- DF
e POP- Higiene e Saude dos
Manipuladores;
e POP- Higienizacdo da Geladeira;
e POP - Higienizac¢&o Liquidificador ou
Outros Equipamentos;
e POP - Higienizacdo do Fogéo;
e POP - Higiene e Salde dos
Manipuladores;
e POP - Higienizacdo das Lixeiras e
Recolhimento de Lixos;
e POP - Higieniza¢céo das Bancadas e
Mesas;
POP — Higienizacao de Utensilios;
POP — Higienizacdo de Frutas e
Hortalicas;
e POP - Higienizacéo de Teto, Paredes,
Piso e Portas;
e POP - Higienizag&o de Panos;
e POP - Controle de Potabilidade da
Agua / Caixa D’agua e Filtros;
e POP - Controle Integrado de Vetores e
Pragas Urbanas;
e POP - Higienizagéo dos EPI’s e;
e POP - Higienizagdo do Sistema de
Esgoto e Caixa de Gordura.
e RDC 216 15/09/2004 — ANVISA,
9.3 - P4ag. 16 001 02/09/2020 Implantacéo atualizada em 2017;
do Sistemade | e Instrugdo Normativa n° 04,
Exaustéo ATUALIZADA em 23 de margo de 2016,

DIVISA- DF;

e Instrucdo Normativa n° 16,
ATUALIZADA em 23 de maio de 2017,
DIVISA- DF
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2. OBJETIVO
Estabelecer os critérios técnicos para todas as etapas de processo envolvidas

na rotina das unidades de alimentacdo, desde o recebimento das matérias-primas
atée a distribuicdo do alimento ao consumidor final, incluindo procedimentos
especificos da entidade - Associacdo Maria de Nazaré, visando a producdo de

alimentos seguros.

3. DOCUMENTOS DE REFERENCIA
Portaria SVS / MS n° 1428, de 26 de novembro de 1993;

Portaria SVS / MS n° 326, de 30 de julho de 1997;
Resolucdo — RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 — ANVISA, atualizada em
2017 e;

Instrugdo Normativa n° 04, atualizada em 23 de margo de 2016 -DIVISA/SVS
DF.

Instrucdo Normativa n® 16, atualizada em 23 de maio de 2017 -DIVISA/SVS
DF.

4. CAMPO DE APLICACAO
Este documento se aplica a todos os setores da empresa, e o0 cumprimento

das recomendacdes nele contido € de responsabilidade exclusiva da institui¢ao.
O cumprimento dos requisitos estabelecidos neste Manual € de
responsabilidade de todos os profissionais da entidade — Associagdo Maria de
Nazaré e em destaque os manipuladores de alimentos diretos e indiretos. Desde
a compra, fiscalizacdo no recebimento, armazenamento, preparo e distribuicao

para os consumidores.

Elaboracao Aprovacao
Elaborador por :
Jessica Costa Martins ‘ Nutricionista RT ) ]
Auxil Elab P Jessica Costa Martins
uxiliares na Elaboracéo: Nutricionista RT
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria CRN n°01/DF - 10781

Paulo Junio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario Ano da Aprovacéao: 2019
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5. DEFINICOES

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operacles realizadas pela
instituicdo, incluindo os requisitos higiénico-sanitarios, manutengcdo e higienizacao
das instalacbes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas, a capacitacdo profissional,
o controle da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o controle
e garantia da qualidade do alimento preparado.

Procedimento Operacional Padronizado (POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para realizacdo de operacoes
rotineiras e especificas na manipulacdo de alimentos.

Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biolégica, quimica ou fisica, que sejam considerados nocivos ou nao para saude
humana.

Higienizacdo: procedimentos de limpeza e sanificacao.

Limpeza: remocdo de sujeiras tais como terra, restos de alimentos, p6 ou outros
materiais indesejaveis de uma superficie.

Desinfeccdo (sanificacdo): operacdo de reducdo, por método fisico e/ou agente
quimico, do numero de microrganismos até niveis que ndo comprometam a
seguranca do alimento.

Bactericida: substancia capaz de destruir bactérias. Sdo exemplos de bactericidas
comuns alguns antibidticos, antisépticos e desinfectantes.

EPI: Equipamento de Protecao Individual.

Nao conformidade: ndo atendimento a um requisito.

Check list: lista de verificacdo contendo os requisitos que devem ser analisados em

uma auditoria.
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6. IDENTIFICACAO DA EMPRESA

6.1 Razéo Social:
Associacdo Maria de Nazaré

6.2 Endereco:
QN 404 Conjunto A Lote 01, Samambaia Norte.
CEP: 72.318-541 - Fone: (61) 3357-7328
6.3 Nome do Responsavel Técnico e Numero do Registro no Conselho:

Jessica Costa Martins - CRN n°® 10781

6.4 Autorizacao de Funcionamento, Certificado de Inspecado Sanitaria e Alvara:

k GOVERNO DO DISTRITO FEDERAL
: SECRETARIA DE ESTADO DE GOVERNO
% COORDENADORIA DAS CIDADES

o
ADMINISTRAGAO REGIONAL Xl

LICENCA DE FUNCIONAMENTO N° 0076/2010

Apresontagao
A presente licenca € 0 documento que autoriza o exercicio de atividades
econdmicas e atividades sem fins lucrativos no &mbito do Distrito Federal nos
| termos da Lei n° 4.457/2.009.
| Identificagao
1 - Razdo Socal , Permissionéno ou Responsivel pelo Evento
| ASSOCIACAO MARIA DE NAZARE

| 2 —Enderego cu Local da Ocupagao

| QN 404 CONJUNTO A LOTE 01
3 - Atividades

EDUCAGAQ INFANTIL COM ATIVIDADES COMPLEMENTARES E
PROGRAMA DE ORIENTAGAO EDUCATIVA

4. Fechamento |5 CFDF OU RG 8. CPF/CNPY
Horério de Funcionamento |
01.718.816/0001-18

07.00h. s 18 .00h )
Observagoes Laudo Técnico Valicase: 02 ANOS
Processon® 142.000668 /1959 | CREA n® 14061 D - BA

Profissional ou Empresa

Antoniel de Sousa Pereira

Area
Area Privativa M? Arsa Publica M2 | Area Total M?
L 73800 | 736.00
Autenticacao Prazo de Validade
7 - Local 8-Data INDETERMINADO
SAMAMBAIA DF 23/02/2010

\
) -\-..cavu W o0 Osa oo 410

Slmmarador Lapuesl de Sazanbay Rat
Mnoxndr
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6.5 Horario de Funcionamento da Empresa:

O estabelecimento funciona de segunda a sexta-feira de 07h as 17h.

As refeicBes séo realizadas nos horarios:

Desjejum — 07h30; Colac&o — 09h30; Almogo — 11h10; Lanche — 14h;
Jantar — 15h45.

6.6 Caracteristicas do Servi¢co de Alimentacéo:

a)

Produto fabricado ou feito?

Sao preparados: Arroz, feijdo, guarnicdes, legumes, salada crua, carnes,
sopa, bolo, vitamina, biscoito, paes, canjica, tortas, salada quente, pipoca,
chas, café, cappuccino, tapioca, sucos, farofa, salada de fruta, puré, cuscuz,

sobremesas e outras preparacoes.

b) Clientela atendida

c)

d)

e)

Funcionarios, colaboradores e criancas matriculadas na instituicao.

Numero de refeicdes/ dia

+ ou - 200 /dia — Criancas, funcionéarios, colaboradores, voluntarios,
estagiarios e prestadores.

Algumas criancas e colaboradores ndo fazem todas as refeicbes na
creche (Do desjejum até o jantar), realizando apenas alguns horérios
especificos.

Tipos de refeigcbes servidas

Desjejum, colagéo, almoco, lanche e jantar.

Tipo de servigo: distribui¢cdo centralizada ou descentralizada?
Centralizado.

7. RECURSOS HUMANOS

7.1 Procedimento na admissao dos funcionarios

A entrevista é realizada por meio de indicacdo de outros funcionarios.

No momento da admissdo, o colaborador se apresenta ao RH com o0s

seguintes documentos:
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e Carteira de Trabalho (CTPS);

e Carteira de Identidade;

e CPF;

e Certiddo de Nascimento ou Casamento;

e Comprovante de Residéncia;

e Certificado de Escolaridade e Cursos exigido pelo cargo;

e Certificado de Reservista;

e 02 Fotos 3x4 coloridas e recentes;

e PIS ou PASEP;

e Titulo de Eleitor;

e Caderneta de vacinacao dos filhos menores de 05 anos;

e Certiddo de Nascimento dos filhos menores de 14 anos;

e Declaracao de escolaridade dos filhos maiores de 06 anos até os 13 anos;

e Exame Admissional;

e Curriculo

O candidato aprovado passa pelo periodo de experiéncia (validade de 90 dias),
onde é avaliado pelas superiores a ele. Apos este periodo, caso seja aprovado, seu

contrato permanece por tempo indeterminado.

7.2 Método utilizado para treinamento dos funcionarios

Os colaboradores que direta ou indiretamente manipulam alimentos recebem
capacitacao periodica através de Formacdo Continuada — realizada trimestralmente

sobre:
I. Boas praticas de manipulacdo dos alimentos;
Il. Conduta profissional e suas consequéncias;
[1l. Qualidade do preparo dos alimentos;
IV. PVPS — Primeiro que Vence € o Primeiro que Sai;
V. EPI's dos funcionarios que estéo ligados a produgéo dos alimentos;

VI. Doengas transmitidas por alimentos;
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VII. Higiene e saude dos funcionarios;
VIII. Qualidade da agua,;
IX. Controle integrado de pragas e vetores urbanos;

X. Qualidade sanitaria na manipulacao de alimentos e nas demais etapas da
producao;

XI. Procedimentos Operacionais Padronizados

Logo apdés a contratacdo ja ocorre o0 primeiro treinamento como 0 Nnovo
funcionario.

A aplicacdo da capacitacdo é monitorada diariamente por meio da observagéo
feita pela nutricionista. E registrado em planilha especifica para este fim
denominada: Check list de higiene pessoal.

O documento de comprovacgdo deste monitoramento de capacitacao € a lista

de presenca dos participantes.

7.3 Procedimento para avaliagcdo médica

Os candidatos aprovados na selecdo sado encaminhados para exames
laboratoriais e ap6s obtencao dos resultados, retornam ao Médico do Trabalho de
Empresa, onde o exame clinico é realizado. ApGs consulta com o Médico do trabalho
€ emitido o Atestado de Saude Ocupacional (ASO) caso o0 mesmo seja considerado
apto ao trabalho. Os colaboradores que trabalham com manipulacdo dos alimentos
ou possuem qualquer contato com 0s mesmos realizam exames peridédicos
anualmente, conforme PCMSO (Programa de Controle Médico de Saude

Ocupacional).

E considerado apto para o trabalho na area de alimentos, o colaborador que
ndo seja portador de doencgas infecciosas ou parasitarias; sendo obrigatoria a
realizacdo de exames meédicos admissionais, periédicos e demissionais,
acompanhados das seguintes analises laboratoriais: hemograma completo, EAS,
exame parasitologico fecal (EPF), conforme a avaliagdo médica. O colaborador que

apresentar lesdo na mao ou no bragco é mantido na fungéo se o ferimento permitir a
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desinfeccdo e protecdo com luva, de forma a ndo oferecer risco de contaminacgao
aos alimentos.

No caso de nado ser possivel aplicar estas medidas ou em casos de lesdes
mais graves, sintomas de gastroenterite aguda ou cronica, portadores de patégenos
transmitidos via alimentar, acometidos de faringites ou infec¢cdes pulmonares; o
funcionario é afastado das atividades que tenham contato com os alimentos, s6

retornando as suas fun¢bes quando se apresentar totalmente curado.

7.4 Procedimento para uso de uniformes

A instituicdo fornece dois jogos de uniformes de cor branca contendo
camiseta, avental, protetor para cabelos e sapatos, sendo todos de cor clara. Os
colaboradores utilizam o uniforme somente nas dependéncias internas do
estabelecimento. A responsabilidade de lavagem e conservacéo dos uniformes fica a
cargo dos mesmos. A lavagem dos uniformes ndo pode ser realizada nas

dependéncias da instituico.

Os colaboradores sdo orientados a ndo guardar objetos pessoais e adornos
no uniforme. Os objetos necessarios para uso no trabalho tais como: caneta, lapis,
papéis, termdmetro, entre outros, devem ser colocados em locais apropriados, por

iSso 0s uniformes ndo podem ter bolsos.

7.5 Procedimento para a alimentagdo dos funcionarios
Os colaboradores realizam as refeigdes na propria instituicao.

7.6. Procedimento em relacédo a seguranca do trabalho
Na admisséo os colaboradores séo instruidos e treinados quanto a seguranca

do trabalho, priorizando os tOpicos a seguir:
1. Utilizacdo dos Equipamentos de Protec&o Individual — EPI’s;

2. Desligamento de equipamentos elétricos e desmonte de equipamentos

antes da higienizacéao;
3. Uso adequado de produtos de higienizacéo;

4. Instrucdes de diluicdo dos produtos de limpeza.
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O treinamento sobre Equipamentos de Protecédo Individual (EPI's) € registrado
através de planilha e controle de frequéncia dos manipuladores, conforme anexo ao
manual. A utilizacdo dos EPI's € obrigatéria e solicitado conforme definido no PPRA
(Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais).

Sao considerados EPIs:

EPI Uso

Luvas de borracha — cor: amarela | Limpeza dos sanitarios.

Luvas de borracha — cor: azul Limpeza de equipamentos, méveis e utensilios.

Luva térmica Retirar alimentos de forno elétrico e micro-
ondas ou manuseio de utensilios quentes

dentro da area de manipulacgéo.

Mascara tipo respirador Para manuseio de produtos de limpeza que

liberem gases toxicos.

Luvas malha de aco Uso obrigatério durante o pré-preparo de todos

0s tipos carnes.

Oculos de protecéo Manuseio de produtos acidos, causticos, entre
outros empregados na limpeza de coifas,

exaustores e tetos.

Os EPI's sao higienizados conforme o POP de n° 013. A higienizagao é
monitorada pelo nutricionista. A verificacdo € realizada semanalmente pela RT,

através de observacao visual.

7.7. Visitantes

S&ao consideradas visitantes todas as pessoas que néo fazem parte da equipe
envolvida nos servicos de alimentacdo desta empresa, podendo constituir foco de
contaminacao durante o preparo dos alimentos, por serem oriundos de locais alheios

ao ambiente de producéo.
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Deste modo, sdo considerados Vvisitantes: o0s supervisores, alunos,
consultores, fiscais, auditores e também os colaboradores que ndo estejam em seu

turno de servigo.

Para acesso as areas de manipulacdo, os visitantes utilizam touca para
proteger os cabelos. Estes séo orientados a ndo tocar em alimentos, equipamentos,
utensilios ou qualquer outro material interno do estabelecimento. Ndo comem, nao

fumam e ndo mascam chicletes durante a visita.

E vedada na area de manipulacéo de alimentos a entrada de visitantes que
estejam com ferimentos expostos, gripes, resfriados ou qualquer outro quadro clinico

gue possa representar risco de contaminacao.

8. CONDIC;OES AMBIENTAIS
8.1. Internas

A area interna estd sempre limpa, livre de rachaduras ou foco de
contaminacgao. A edificacdo e instalacdes sao projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos nas etapas de preparacdo dos alimentos e a
facilitar as operacdes de manutencdo, limpeza e desinfeccdo. O acesso as

instalacdes é controlado e independente, ndo comum aos outros usos.

Ressaltando que a pia interna para higienizacdo das maos néo esta em local
adequado por se tratar de uma construcdo antiga e hoje faltar recursos necessarios

para a modificacdo. (Plano de Agéo n° 01 - em anexo)

8.2. Externas

A instituicdo fica situada em local onde n&o se evidencia presenca de

contaminantes como poeira, fumacga e outros odores indesejaveis.
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9. INSTALACOES, EDIFICACOES E SANEAMENTO
9.1. Tipo de construcao e material empregado em cada setor:

9.1.1 Teto/ forro:
O teto ndo é revestido com tinta lavavel, € laje, livre de goteiras, vazamentos,

infiltracdes, bolores, descascamento, trincas ou rachaduras. A iluminacédo € do tipo
mista (natural e artificial), distribuida uniformemente pelo ambiente de forma a
garantir luminosidade adequada, com boa visibilidade, livre de ofuscamentos, cantos

escuros, reflexos fortes e contrastes excessivos.

As lampadas e luminarias possuem sistema de seguranca contra explosao e

guedas acidentais. S0 mantidas limpas e em bom estado de conservacao.

9.1.2 Paredes:
Na éarea destinada a producao dos alimentos, as paredes sao revestidas de

azulejos claros, impermeaveis, lisos e lavaveis.

9.1.3 Piso:
O piso é revestido de material antiderrapante do tipo porcelanato, na cor bege,

lavavel, liso e impermeavel, com rejunte compativel e em bom estado de
conservacao. A area de distribuicdo dos alimentos (saldo) € revestida com piso do
tipo porcelanato. Sendo mantido integro, conservado, livre de rachaduras.

9.1.4 Ralos/ canaletas:
Os ralos séo localizados no lado interno da area de producdo e possuem sistema

de fechamento escamoteavel e sifonado.

9.1.5 Janelas:
As janelas sao de esquadria de metal e vidro, com abertura vai e vem. Possui

tela milimetrada de 2mm.
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9.1.6 Portas:

As portas e as janelas sdo mantidas ajustadas aos batentes. As portas das areas
de preparacdo de alguns setores possuem fechamento por molas e outras

manualmente.

9.1.7 Lavatorios:
A pia de higienizacdo das maos dos colaboradores € ma posicionada e

inutilizavel, devido a construcéo ser antiga. (Plano de Acdo n° 01 - em anexo)
Na unidade possuem cartazes de orientagdo sobre a maneira correta de lavagem

e higienizagédo das maos.

9.1.8 Instalacdes sanitarias e vestiarios:

As instalacfes sanitarias sdo independentes, localizam-se fora da area de
manipulacdo, apenas para uso de colaboradores de cozinha. Sdo mantidas
organizadas, limpas e em adequado estado de conservagdo. Possuem pias em
namero suficiente; dispensadores abastecidos com sabonete liquido, papel toalha,
alcool em gel, cartazes com orientacdes acerca da correta higienizacdo das maos e

coletores de lixo em quantidade suficiente.

9.1.9 Area de armazenamento:

O estoque seco é revestido de ceramica no chéo, de cor clara, com paredes
apenas pintadas anualmente com tinta ndo lavavel, possui quatro prateleiras de
metal, quatro de madeira laminada e um arméario de parede. (Plano de agédo n° 02 —
em anexo)

O material de limpeza é armazenado no DML (deposito de material de
limpeza).

Os materiais descartaveis sdo armazenados junto ao estoque seco, em uma
prateleira exclusiva.

Os produtos congelados sdo armazenados em 08 freezers, jaA os produtos

refrigerados sdo armazenados em 08 geladeiras.
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As temperaturas destes equipamentos sdo monitoradas diariamente e
registradas em planilhas especificas. E a verificacdo é realizada semanalmente pela
RT. (Em processo de implantacéo)

9.2. Distribuicéo das areas

As areas sado distribuidas em: estoque de produtos ndo pereciveis e

pereciveis, cozinha central, cozinha suporte, hortifrati e cozinha do saléo.

9.3. Sistema de exaustao

O conforto térmico é garantido com o auxilio do sistema de exaustéo na area
de coccgéo. Proporcionando entdo a remocao do ar viciado, deixando o ambiente

livre de fungos, gases, fumaca, gordura e condensacédo de vapores.

9.4. Sistema de ventilacéo

A unidade ndo possui sistema de ventilacdo mecanica por falta de recursos
para a compra dos equipamentos. Com o auxilio da ventilagdo natural através das
janelas revestidas por telas para evitar a entrada de insetos, chegamos a um

ambiente bem arejado e bem iluminado.
9.5. Sistema de agua e outros fluidos

A agua utilizada no estabelecimento € proveniente da rede publica, fornecida
pela Companhia de Agua e Esgoto de Brasilia (CAESB). Na unidade toda a agua

utilizada é filtrada por um sistema implantado na instituicéo.

O reservatorio € revestido de alvenaria com a tubulacdo em ferro. Esta livre
de rachaduras, vazamentos, infiltragbes e descascamentos. A limpeza da caixa
d’agua é realizada anualmente por funcionario capacitado e treinado, conforme o

POP de n° 011 de higienizacdo do reservatério e controle da potabilidade da agua.
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9.6. Sistema de esgoto

Os despejos das pias da area de producdo passam por uma caixa de gordura
instalada fora da area de manipulagédo. A caixa de gordura é limpa a cada 15 dias
pelo colaborador de servigos gerais treinado de acordo com o POP de n° 014 e
registrado em planilha.

A caixa de esgoto fica na area externa da cozinha e passa por higienizacao a
cada 15 dias pelo funcionario de servi¢os gerais treinado de acordo com o POP e
registrado em planilha.

9.7. Sistemas elétricos e de iluminacao

Todas as instalacfes elétricas e hidraulicas sdo embutidas no teto de laje, nas
paredes ou em calhas, ndo oferecendo risco de acidentes ou de acumulo de

sujidades.

9.8. Lixo de dejetos

A instituicdo dispde de coletores em numero e capacidade suficientes para
conter os residuos produzidos. Sdo de material lavavel, possuem tampa com
acionamento por pedal e rodas para facilitar o transporte. Porém a lixeira da cozinha
central ndo possui tampa com acionamento por pedal e rodas para facilitar o
transporte, encontra-se em mau estado de conservacdo. Também se encontra no
ambiente uma lixeira improvisada para o descarte de produtos inorganicos em mau

estado de conservacgao (Plano de agdo n°® 04 — em anexo).

Os residuos seguem um fluxo continuo para fora da area de manipulacéo, a
fim de evitar contaminacdo cruzada dos alimentos, sendo armazenados em um
ambiente reservado durante o dia e ao entardecer seguem para containers da SLU

(Sistema de Limpeza Urbana) fora da creche.

As lixeiras sao higienizadas diariamente, logo apds a retirada dos sacos

plasticos de acordo com o POP de n° 005.
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10. EQUIPAMENTOS

10.1 Equipamentos existentes e suas aplicacdes
Os equipamentos e utensilios nas areas de manipulacdo de alimentos que

entram em contato com os alimentos sdo de materiais que nao transmitem
substéancias toxicas, odores e sabores.

Os equipamentos sao resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de
limpeza e sanificacgéo.

As superficies sédo lisas, isentas de imperfeicbes, ndo absorventes e
confeccionadas com materiais que ndo oferecem risco de contamina¢éo ao produto.

A madeira ndo é utilizada.
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Equipamentos Aplicacdes

Bancada Apoio para a area de produgéo.

Mesas/ Bancos Utilizadas pelas criancas durante as refei¢des.

Bancada Marmore Para apoio na preparagoes.

Lixeiras Armaze~namento de residuos gerados durante a
producao.

Armarios Armazeinament.o de utensilios utilizados na area de
producéo de alimentos.

Freezer Armazenamento de alimentos frios.

Batedeira Elaboracéo dgs preparagoes quando necessério em
caso de confeitaria.

Microondas Para o auxilio das preparacoes.

Liquidificador Pré preparo de alimentos.

Fogéo 04 bocas — Cozinha Central . _
Preparagéo de alimentos.

Fogéo 06 bocas — Cozinha Suporte . _
Preparagéo de alimentos.

Multiprocessador de alimentos ) )
Ralar e fatiar alimentos.

Cortador de Frios Fatiar frios (queijos, embutidos, etc).

Pesar as preparacdes e os pratos das criancas

Balanca -
sempre que necessario.
Cortador de Vegetais Para cortar vegetais e legumes quando necessario.
Expremedor Para o preparo de sucos naturais.
Geladeiras Para o armazenamento de frios.
Frezzer's Para o armazenamento de produtos congelados.

7

A manutengdo corretiva de equipamentos é realizada por profissionais
contratados conforme o equipamento € danificado. Os registros de execucdo dos

servigcos estao arquivados na propria unidade.

11. SANITIZACAO

11.1 Higiene de equipamentos e utensilios
Os colaboradores séo orientados a executar os procedimentos de higienizacao

de utensilios, equipamentos e ambiente, conforme descricdo do POP de N° 007.
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As operacbes de limpeza e sanitizacdo de instalacbes, equipamentos e
utensilios séo realizadas de acordo com as recomendacdes do POP n°006 e 007.

A pia para higienizacdo de utensilios, panelas e alimentos € de ago inoxidavel
apresentando facil higienizacéo.

Todos os colaboradores sao treinados em relacdo aos procedimentos de
higienizag&o adotados, produtos utilizados e concentragdes recomendadas.

Os rodos, vassouras, panos, luvas e esponjas utilizados na higienizacédo sao
exclusivos para esta atividade. Sdo mantidos afastados dos alimentos, porém, séo
guardados atrds da porta da cozinha para evitar que sejam utilizados em outros
lugares. Na higienizacdo das instalagbes, equipamentos e alimentos s&o
empregados os seguintes produtos: solucdo clorada 200ppm ou &lcool 70% e

detergente neutro.

A descricdo detalhada sobre a Higienizacdo dos Equipamentos e Utensilio
sédo descritos nos POP's.

11.2 Higiene Ambiental
E necessario critérios e frequéncia dos procedimentos estabelecidos.

Parede

Semanalmente: higienizar na altura das bancadas.

Semanalmente: higienizar até o teto.

Quais: cozinha central e cozinha suporte.

Pisos e Rodapés

Diariamente: limpar uma ou mais vezes de acordo com a necessidade

Recolher os residuos.

Higienizar com lavagem e sanitizar.

* E proibido varrer a seco os pisos das areas de manipulacao.

Janelas e Portas

Diariamente: higienizar as macanetas das portas
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Quinzenalmente: higienizar as janelas e portas por completo.

Tela

Quinzenalmente: higienizar, utilizando escova, detergente neutro, 4gua e solucao

clorada.

Luminarias, Interruptores, Tomadas e Outros

Mensalmente ou conforme a necessidade do local.

Limpar com &gua, pano e detergente. Remover o detergente com pano e secar

Bancadas e Mesas de Apoio

Diariamente: limpar com detergente neutro, retirar 0 excesso de detergente,

borrifar alcool 70%, deixando agir por 15 minutos até secar naturalmente.

Enxaguar as superficies que entram em contato direto com os alimentos.

Usar rodo exclusivo para este fim. Desinfetar o rodo ao final.

* Nao utilizar rodos de madeira.

Ralos

Diariamente: Recolher os residuos acumulados.

Higienizar com agua e detergente. Enxaguar com solucéo clorada 200ppm

Teto ou Forro

Conforme a necessidade do local.

Solicitar a limpeza aos colaboradores de servigos gerais.

Nota:

As solucgdes cloradas devem estar em concentragao a 200 ppm (mg/l).

As solucgdes cloradas devem ser trocadas a cada 6 horas.

O tempo de contato da solugdo clorada com a superficie deve ser de

aproximadamente 15 minutos.
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11.3 Higiene das Méaos
Na area de manipulacdo de alimentos existe uma pia exclusiva para a

lavagem das maos, porém, a mesma encontra - se em desuso devido seu mal
posicionamento. Fazendo-se necessério o uso da pia central. Torneira acionada
manualmente, saboneteira abastecida com sabao liquido bactericida (antisséptico),
dentro da cozinha de manipulacdo ndo possui papel toalha devido falta de recursos

ou mesmo doagéo. (Plano de Ag&o n°01)

% Procedimento para Higienizacdo das Maos
- Molhar as maos e antebracos com agua, evitando encostar-se a pia;
- Aplicar na palma da méo quantidade suficiente de sabonete liquido, neutro, inodoro
e com acado antisséptica.
- Massagear bem as maos friccionando-as entre si, antebracos, entre os dedos e
unhas, por no minimo trés minutos;
- Colocar as pontas dos dedos da méo esquerda contra a palma da méo direita,
fechada em concha, fazendo movimento circular e vice-versa;
- Esfregar o polegar direito, com o auxilio da palma da mao esquerda, em
movimento circulares e vice-versa,
- Esfregar o punho esquerdo, com o auxilio da palma da méo direita, utilizando
movimento circular e vice-versa;
- Enxaguar as maos e antebracos, retirando os residuos de sab&do. Evitar contato
direto das maos ensaboadas com a torneira;
- Secar as maos com papel toalha descartavel, iniciando pelas maos e seguindo
pelos punhos.
- Desprezar o papel-toalha na lixeira para residuos comuns;
- Aplicar na palma da méo quantidade suficiente de alcool para cobrir todas as
superficies das maos e deixar secar naturalmente.

Os manipuladores realizam a higienizacdo as maos nas seguintes situagoes:
ao chegar ao trabalho; utilizar os sanitarios; tossir, espirrar ou assoar 0 nariz; usar
esfregbes, panos ou materiais de limpeza; fumar; recolher lixo e outros residuos;
tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos; tocar em alimentos nao higienizados

OU Crus; ao interromper 0 servigo e iniciar outro; manusear dinheiro; antes de usar
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utensilios higienizados; antes de colocar luvas descartaveis e sempre que

necessario.

12. Controle de pragas (insetos, roedores, etc.)
A edificacao, as instalagdes, 0s equipamentos, moveis e utensilios estdo

livres de vetores e pragas urbanas, uma vez que toda a estrutura ndo permite o
abrigo e/ou a proliferacdo destas pragas.

O certificado de Controle Quimico de Pragas Urbanas e o comprovante da
desinsetizacao, encontra-se em anexo ao POP de n° 012 - Controle Integrado de

Vetores e Pragas Urbanas.

12.1 Procedimentos adotados
O programa de prevencao inclui controle visual (diario). Em caso de evidéncia

de pragas € feito a aplicacdo pela empresa contratada e autorizada. O prazo
determinado € anualmente ou de acordo com a necessidade do local, com a
utilizacdo de produtos quimicos devidamente registrada no Ministério da Saude,

conforme POP n° 012 em anexo.

12.2 Firma que executa o servigo -
Empresa: Dedetizadora JC (JC da Silva Dedetiza¢cao)

Servico Prestado: Desinsetizacdo e Desratizacéo

Produtos Utilizados: SULFLURAMIDA 0.2% p/p — PIRETROIDES (CIPERMETRINA)
e ANTICOAGULANTE CUMARINICO

Licenca de funcionamento n.° 07.711.944/001-43.

Licenca sanitaria n.°SIS 00033-19

Responsavel Técnico: Cléber Fabiano Kukul CRQ — Xl n° 09201694
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13. RECEBIMENTO / COMPRA
A instituicdo — Associacdo Maria de Nazaré faz a compra e recebe doacdes

de varios lugares obtendo assim a quantidade de géneros necessarios para o

cumprimento das preparagfes previstas no cardapio e suas respectivas receitas,

com base nas doagfes e compras dos géneros pela instituicdo.

Avaliam os produtos alimenticios conforme as caracteristicas sensoriais

desejadas, ver Tabela 1, de acordo com a Tabela de Critérios no Recebimento,

conforme segue abaixo.

No momento do recebimento, é avaliado os seguintes itens:

1. NOTA FISCAL X
PEDIDO DE
COMPRA

Confronta:

guantidade recebida

X

guantidade solicitada
A balanca de recebimento fica armazenada em local
propicio e sempre que necessario € utlizada no
recebimento dos produtos. Somente quando sé&o
compradas pela prépria instituicao.

2. ENTREGADORES

Uniformes limpos, calcado fechado, protecdo de
cabelo (quando adentrar em locais de
processo/armazenamento).

3. TRANSPORTE

Veiculos limpos, livres de sujidades no piso ou laterais
internas, bem conservados, de material que permita a
adequada higienizacéo e adequados as caracteristicas
dos produtos (fechados, isotérmicos ou refrigerados);
Cabine do condutor deve ser isolada da parte que
contém alimentos; acondicionamento dos alimentos
em recipientes limpos.

4. PONTUALIDADE

O horario de entrega deve ser respeitado de acordo
com a disponibilidade do doador.

5. INTEGRIDADE DAS
EMBALAGENS

Embalagens n&o podem estar enferrujadas,
amassadas, trincadas, rasgadas, furadas ou
estufadas.

Alimentos ndo devem estar em contato com papel
inadequado (reciclado, jornais, revistas ou similares),
papeldo ou plastico reciclado.
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6. ROTULAGEM

Lote;
CNPJ;
Endereco do fabricante;

¢ Quantidade;
e Responsavel técnico.

Nome e composi¢ao do produto;
Data de fabricacéo e validade (legivel);

¢ Registro no 6rgéo oficial (se aplicavel);

13.1 Critérios pararecebimento

Caracteristicas Sensoriais Temperatura
Produto Maxima
Refrigerada:
e Odor: préprio 0a7°C

Carne Bovina

e Cor: vermelho vivo, sem escurecimento ou
manchas esverdeadas.

e Textura: ndo deve ser pegajosa, nao
permanece contraida quando pressionada.

e Aparéncia: auséncia de  sujidades,
hematomas, parasitas e larvas.

(resfrigerado)
ou conforme
fabricante
-12°C
(congelado)
ou conforme

fabricante
e Odor: proprio 0a7°C
Carne Suina e Cor: rosada, sem escurecimentos ou | Ouconforme
Refrigerada manchas esverdeadas fabricante
e Textura: ndo deve ser nao -12°C

pegajosa,
permanece contraida quando pressionada.
e Aparéncia: auséncia de  sujidades,

(congelado)
ou conforme

hematomas, parasitas ou larvas. fabricante
e Odor: préprio
Ave Refrigerada | e Cor: amarelo rosada, sem escurecimento 0a7°C
ou manchas esverdeadas ou conforme
e Textura: ndo deve ser pegajosa, ndo | fabricante
permanece contraida quando pressionada.
e Aparéncia: auséncia de  sujidades,
hematomas, parasitas, larvas.
e Odor: préprio da espécie 0 a4°C
e Cor: branca ou ligeiramente résea (resfrigerado)
Peixe e Textura: consistente & pressdo dos dedos ou conforme
e Aparéncia: auséncia de sujidades, | fabricante
hematomas, parasitas, larvas, isento de ou
evidéncia de decomposicao. <-12°C
(congelado)
e Odor: préprio de cada tipo 0 al10°C

Embutidos/ Frios

e Cor: caracteristica de cada tipo

ou conforme
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e Textura: firme fabricante
e Aparéncia: sem manchas pardas ou
esverdeadas; sem formacdo de bolor
superficial
Defumados / e Aparéncia: sem formacdo de bolor | Temperatura
Salgados superficial, manchas avermelhadas ou ambiente
esverdeadas.
Produtos Avaliar as condigbes de higiene e -12°C
Congelados integridade das embalagens, data de | ouconforme
fabricacao e prazo de validade. fabricante
Ndo devem apresentar sinais de
descongelamento, como formacdo de
cristais grandes e 4gua condensada.
Odor: proprio de cada tipo 0 al10°C
Leite e Laticinios Cor: caracteristica de cada tipo, sem | ouconforme
formacao visivel de bolor fabricante
Textura: de acordo com o tipo
Embalagens integras, ndo devem estar
amassadas, furadas ou estufadas e devem
conter a data de fabricacdo e de validade.

Ovos Casca lisa, fosca, sem manchas, sem | Temperatura
rachaduras, odor forte ou presenca de ambiente
fezes de aves.

Podem apresentar ligeiros defeitos na cor,
desenvolvimento e conformacao, desde que

Frutas conservem as suas caracteristicas e ndo | Temperatura
prejudiqguem a sua aparéncia. ambiente
A casca nao podera estar danificada sendo,
porém, tolerados pequenos defeitos ou
manchas.

Ndo serdo permitidas rachaduras nas

frutas, contudo serdo permitidas rachaduras

cicatrizadas.

Polpas intactas, frescas, com tamanho, cor

e aroma proprios da espécie e variedade.

Maturacdo de acordo com a data de uso.

Frescas, aroma, tamanho e cor proprios da In natura:
Verduras espécie e variedade. Temperatura

Livres de enfermidades, parasitas, larvas e ambiente

insetos.

Sao tolerados pequenos defeitos na
conformacdo, ligeira descoloracdo e
ligeiros danos de origem fisica ou

mecanica, desde que ndo causem defeitos
graves e nao alterem sua conformagéo e
aparéncia.

Minimamente

processadas:

Até +10°C ou
conforme
fornecedor
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e Sem partes queimadas, amareladas ou
‘meladas’.
e Tamanho, aroma e cor proprios da espécie In natura:
e variedade. Coloracdo e tamanho | Temperatura
Legumes uniformes. ambiente
e Sdo tolerados pequenos defeitos na
conformacgdo e ligeira descoloragdo nos | Minimamente
legumes, desde que ndo afetem as suas | Processados:
caracteristicas; ou pequenos danos de | Até+10°C ou
origem fisica ou mecanica, desde que nédo conforme
causem defeitos graves nos legumes. orientacdes do
e Livres de enfermidades, matéria terrosa, | fabricante
sujidades, parasitas, larvas e corpos
estranhos aderentes a superficie externa.
Raizes e e Compactos, firmes, tamanho, cor e aroma In natura:
Tubérculos tipico da espécie. Temperatura
(batata, nabo, |e SZo tolerados ligeiros defeitos desde que ambiente
rabanete e aipim) ndo alterem a sua conformacdo e | Minimamente
aparéncia. processados:
e N&o devem estar danificados por quaisquer | Até +10°C ou
lesbes de origem fisica ou mecéanica que conforme
afetem sua aparéncia, livres da maior parte | fabricante
possivel de terra aderente a casca;
e Auséncia de sujidades, parasitas e larvas.
Cereais e Grédos | e Graos limpos e integros, sem sujidades, | Temperatura
parasitas e larvas. ambiente
e Cor e formato préprios de cada espécie.
Produtos e lLatas ndo devem estar amassadas, | Temperatura
Enlatados enferrujadas, estufadas e abauladas. ambiente
e Recipientes e rotulos integros com
identificacdo do produto.
Acondicionados [e¢ N3o devem apresentar vazamentos, | Temperatura
em Vidros/PVC ferrugem na tampa ou espuma no interior do | ambiente ou
vidro. conforme
e Roétulos integros e claros em relacdo a| fabricante
identificacdo do produto.
Farinaceos e Cor: caracteristica de cada espécie
e Aspecto: sem sujidades, isentos de | Temperatura
fragmentos estranhos, carunchos, bolores ambiente
ou parasitas; livres de umidade, nao
devendo estar empedrados.
e Aspecto: massa cozida
Paes e Cor: de acordo com o tipo Temperatura
e Odor: proprio ambiente
e Aparéncia: auséncia de  sujidades,
parasitas, larvas, insetos, bolor e com
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embalagem fechada e adequada a cada
tipo.
Produtos e Aspecto: sem sujidades, isentos de <5°C, ou
Prontos fragmentos estranhos, carunchos, bolores conforme
refrigerados ou parasitas; ou qualquer sinal de fabricante
(tortas, deterioracao
sanduiches, e Odor: préprio, ndo acido ou rangoso.
sobremesas,
massas frescas,
salgadinhos)

Importante:

O periodo entre o recebimento e o armazenamento de produtos refrigerados
e/ou congelados, é realizado o mais rapido possivel, ndo devendo ultrapassar
30 minutos.

13.3 Nao Conformidades no Recebimento

Definicdo _de N&o_Conformidade: ndo atendimento a qualquer critério /

especificacdes de recebimento, envolvendo quantidade, integridade, rotulagem,

prazo de validade, caracteristicas sensoriais ou temperatura.

Produtos n&o conformes seréo:

e Devolvidos no momento do recebimento, nem sempre sera possivel devolver
devido grande parte ser por meios de doacédo, desta forma o0 mesmo podera
ser descartado de forma adequada.

e Segregados e identificados, sendo armazenados em locais especificos.

e Aceitos “com restricdo”, para ndo conformidade que nao afetem sua
qualidade ou seguranca do alimento, mediante avaliagdo técnica das

caracteristicas sensoriais.

14. ARMAZENAMENTO
O armazenamento dos produtos recebidos na Creche Maria de Nazaré é feito sob:
Orientacdo da Nutricionista Responsavel Técnica, de acordo com as diretrizes para

cada produto em especifico.
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14.1 Produtos Congelados:

-5°C a 0°C  prazo de validade de até 10 dias;
-10°C a - 6°C prazo de validade de até 20 dias;
-11°C a -18°C prazo de validade de até 30 dias;

<-18°C prazo de validade de até 90 dias.

14.2 Produtos Resfriados

O acondicionamento dos produtos € feito em recipientes e/ou embalagens
limpos e em bom estado de conservacédo (potes plasticos, sacos plasticos
transparentes proprios para alimentos), dispostos de forma a permitir a
circulacao do ar frio;

Os alimentos séo cobertos / protegidos, evitando-se o contato de alimentos
prontos, alimentos pré-prontos e crus entre si, a fim de reduzir os riscos de
contaminacgdes cruzadas;

As bandejas utilizadas para porcionamento ou como tampas para alimentos
prontos sao higienizadas anteriormente;

Caixas de papeldao ndo permanecem nos locais de armazenamento sob
refrigeracdo ou congelamento a menos que haja um local exclusivo para
produtos contidos nestas embalagens (freezer exclusivo), o que nédo € o
caso da Associacdo Maria de Nazaré. Na impossibilidade de se eliminar as
embalagens de papelédo, inspecionar o produto para verificar auséncia de
sujidades e pragas e envolvé-lo em sacos plasticos transparentes;

Para produtos armazenados em freezers e geladeiras sé&o avaliados o prazo
de validade e caracteristicas sensoriais conforme critérios para recebimento;
Todos os alimentos armazenados sejam produtos pré-processados, semi-
elaborados ou alimentos prontos para o consumo sédo acondicionados em

recipientes apropriados cobertos e tampados.

Quando disponivel, os equipamentos podem ser separados por categorias:

Carnes e Derivados

Leite e Derivados

Frutas e Vegetais
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¢ Alimentos Pré-Elaborados

¢ Alimentos Prontos Para Consumo

Na utilizacdo de mesmo equipamento para armazenar diferentes alimentos,
atender a seguinte ordem:

e Produtos Prontos Para Consumo - Prateleiras Superiores

e Produtos Semi-Elaborados - Prateleiras Intermediarias

¢ Produtos Crus - Prateleiras Inferiores

Temperatura de Armazenamento

Alimento Temperatura | Validade
Pescados crus Até 2°C 3 dias
Pescados pds coccéo 2°C 1 dia
Alimentos poés cocgao 4°C 3 dias

Carnes bovinas, suina e aves
Frios, embutidos, fatiados, picados ou moidos
Sobremesas e preparacdes com laticinio

Espetos misto, bife a rolé, carnes empanadas cruas e 4°C 2 dias
preparacdes com carne moida

Maionese

Panificacdo e confeitaria 5°C 5 dias
Frutas, verduras e legumes higienizados 5°C 3 dias
Sucos e polpas de frutas

Leite e derivados 7°C 5 dias
Demais produtos 4°C 3 dias

Registros de Temperaturas

e Esta em fase de implantacdo na unidade.

14.3 Estoque Seco — acondicionamento a temperatura ambiente
Dependendo das caracteristicas do produto ou recomendac¢des contidas nas

embalagens.
Critérios Gerais para Armazenamento

e Produtos alimenticios e ndo alimenticios sdo armazenados em locais proprios,

separados e identificados dentro da area de estoque,;
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e Atencdo especial para o fato de que apos a abertura das embalagens
originais perde-se imediatamente o prazo de validade do fornecedor, da
mesma forma produtos que sdo armazenados em condi¢cdes diferentes das
recomendadas pelo fornecedor tem prazo de validade menor de acordo com a
temperatura de armazenamento;

e Produtos enlatados ou em embalagens UHT quando ndo consumidos
totalmente s&o transferidos da embalagem original para outra embalagem
adequada ao seu armazenamento;

e Produtos dispostos nos respectivos locais obdecendo o controle de
rotatividade (PVPS- primeiro que vence € o primeiro que sai ou PEPS-
primeiro que entra é o primeiro que sai);

e Prazo de validade é o periodo de tempo no qual os alimentos sé&o
conservados de modo a manter suas caracteristicas nutricionais, sensoriais,
fisico-quimicas e microbiologicas proprias para consumo.

e E proibido caixa de madeira na area do estoque ou qualquer outra area;

¢ Nunca se usa produtos vencidos, desprezando-0s sempre;

e Todos os alimentos possuem alguma identificacdo. Na impossibilidade de
manter a embalagem original do produto e apés aberto, as informacdes
devem ser transcritas em etiqueta (N0 minimo 0s campos em negrito),

conforme modelo.

ETIQUETAS >> Essa etiqueta estd em fase de implantagdo nainstituicdo <<
Uso para produtos apés serem abertos, retirados da embalagem original ou

uso para alimentos ja manipulados, prontos para consumo:

Nome do Fornecedor ou

Fabricante:

Nome e marca do produto:

Modo de conservacéo:

Prazo de validade:

Data de fracionamento:

RacnnncAival:
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Uso para produtos ou para alimentos ja manipulados, prontos para consumo:

Produto:

Data de abertura ou do Preparo: __ / /

Validade: / /_

Funcionario:

Importante:

A disposicao dos produtos nas prateleiras obedece a data de fabricacao, sendo que
os produtos com data de fabricacdo mais antiga sédo preferencialmente posicionados
para serem consumidos antes.

Adota-se controle de rotatividade:
PVPS - Primeiro que Vence, Primeiro que Sai ou

PEPS - Primeiro que Entra, Primeiro que Sai

Nunca:
Colocar / estocar alimentos diretamente sobre o piso.

e Os produtos sdo colocados em caixas de polietileno com a parte superior
virada para baixo e/ou prateleiras, limpos, dispostos em pilhas mantidas
afastadas;

e A area de armazenamento € mantida limpa, sem residuos de alimentos no
piso e nas prateleiras;

e Os alimentos sdo armazenados por grupos, ou seja, de acordo com a
categoria do alimento (farinaceos, enlatados, bebidas);

e Produtos quimicos (de higiene/limpeza) sdo armazenados em outro estoque,
longe dos alimentos;

e Produtos descartaveis sdo mantidos em estoque seco, em prateleiras
separadas dos alimentos;

e A disposicdo dos produtos nas prateleiras, obedece a data de validade, os
produtos com data mais préxima do vencimento devem ser posicionados de

forma a serem consumidos em 1° lugar (PVPS ou PEPS);
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Todos o0s géneros devem possuir data de validade e identificacéo,
principalmente depois de retirados de suas embalagens originais;

Todas as embalagens devem permanecer vedadas, impedindo desta forma a
entrada de vetores de contaminacao;

Apés a abertura das embalagens o0s produtos sdo acondicionados
adequadamente protegidos, de forma a evitar o acesso de pragas e
contaminacdo dos alimentos. Podem ser utilizados recipientes com tampas,
fita filme ou sacos plasticos devidamente identificados. Ndo devem ser
reutilizadas embalagens de produtos de limpeza para armazenar alimentos,
nem armazenados adequadamente embalagens com rétulo impresso ou que
exista recomendacao contraria do fornecedor;

Alimentos industrializados e que nédo tenham sido totalmente utilizados séo

armazenados adequadamente, isto €, retirados da embalagem original,

colocados em nova embalagem adequada e identificados com etiquetas.

Embalagens Secundarias (Caixas de Papelao/ Madeira):

Proibida a entrada/permanéncia de caixas de madeira (embalagens
secundarias ou terciarias) na area de armazenamento, a fim de reduzir os
riscos de contaminacdo dos alimentos e a entrada de pragas através dos
mesmos. A eliminagcdo destas embalagens devera ser feita no ato do
recebimento, transferindo os alimentos para as prateleiras;

Pelo mesmo motivo, minimiza-se a quantidade de caixas de papeldo nas
areas de armazenamento seco, preferencialmente eliminando no ato do

recebimento.
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15. PRODUCAO DO ALIMENTO

Em todas as etapas de processo sdo mantidos os seguintes procedimentos:

e Prevenir contaminacdo cruzada: evitando o0 contato de superficies
higienizadas com superficies ndo higienizadas; alimentos cozidos com crus;

géneros alimenticios diferentes (ex.: carne/ vegetais);

o Utiliza-se somente utensilios, equipamentos e superficies devidamente

sanitizadas conforme orientacao de higienizacao deste Manual;

¢ Nunca se mantém alimentos prontos ou pereciveis por mais de 30 minutos a

temperatura ambiente;

¢ Mantém sempre alimentos protegidos: envolvidos por fita flme, cobertos com

plastico ou tampas;

e Mantém padrdes de higiene pessoal, conforme descrito neste Manual,
atentando-se principalmente ao método e frequéncia de higienizacdo das

maos;

e Monitora-se e registram-se em documentos proprios, as temperaturas dos

alimentos em etapas especificas de recebimento, cocc¢éo e distribuicdo;

e Durante a coccédo, os alimentos sédo preparados para atingir 74°C no centro

geométrico do alimento; 70°C por 2 minutos e 65°C por 15 minutos.

¢ Alimentos sdo mantidos em preparacdo ou ja preparados sob temperaturas
de seguranca, isto €&, inferior a 10°C para alimentos frios ou superior a 60°C,

para alimentos quentes.
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15.1 Pré-preparo
Consideracdes gerais:

1. Embalagens
impermeaveis
(enlatados, embalagens
UHT)

Lavar em agua potavel antes de abri-las.

Utilizar abridor limpo e desinfetado, repetindo a
higienizacdo para cada produto diferente.

Desprezar o produto com embalagens corroidas
internamente, com ferrugem ou liquido turvo.

Transferir o conteddo nao utilizado para um recipiente
higienizado, devidamente protegido (tampado) e
identificado.

2. Leguminosas (feijao,
graos em geral)

Escolher os gréos secos, retirando sujidades visiveis,
pedras, graos avariados e corpos estranhos.

Lavar em agua potavel mais de uma vez.
Remolho com troca de agua a cada 2 horas.

3. Dessalgue
Obs.: Se possivel, realizar
dessalgue no turno anterior

Retirada de sal do alimento sob condi¢cbes seguras:

e Em agua potavel sob refrigeracdo < 4°C, com troca
frequente.

e Sob fervura, com troca a cada 15 minutos; seguindo
o resfriamento a < 4 °C.

ApO6s a remocao do sal, manter sob refrigeracdo a <

4°C devendo ser _utilizado dentro de 24h.

4. Descongelamento

Para o descongelamento, o produto fica envolvido e
totalmente protegido em sacos plasticos transparentes.
Requisitos para descongelamento seguro:
e Em geladeira em temperaturas < 4°C;
e Em micro-ondas, se o alimento for
imediatamente cozido.

ApOs o descongelamento, sdo mantidos em
refrigeracdo a < 4°C, devendo ser utilizado no
maximo em 24 horas.

Nunca se recongelar produtos descongelados.

5. Higienizacéao de
Hortifrutigranjeiros

De acordo com o item Higienizacdo de
Hortifrutigranjeiros (em seguida descrito).
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Importante:

O periodo de manipulacdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente
néo ultrapassa: 30 minutos.

15.1.1 Higienizag&o de Hortifrutigranjeiros

A higienizacdo de vegetais que serdo consumidos crus segue as seguintes
etapas descritas a seguir duplamente, ou seja, a sanitizacao € feita duas vezes em

todos os vegetais e frutas:

HIGIENIZACAO DE VEGETAIS / LEGUMES/ FRUTAS

12 parte
Selecédo e remocdao de residuos e sujidades maiores

l

Lavagem folha a folha / unidade a unidade em agua potéavel
!
Imerséo em solucao clorada a 200 ppm — por 15 minutos
(desinfecgéo).
Colocar placas para que as folhas fiquem totalmente submersas na solucéo clorada
!
Enxague em agua corrente
ATENCAO:
1) Para higienizar REPOLHO, é necessario corta-lo antes de realizar a etapa de
desinfeccéo.
2) Nao necessita da etapa de desinfeccdo, apenas lavagem com agua:
- Tubérculos, como cebola e alho;
- Legumes que sofrerdo coccédo a temperatura acima de 70°C;

- Frutas que serdo consumidas apds a remocdo da casca (laranja, abacaxi, etc.).
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Validade Apds Desinfeccdo (mantidos sob refrigeracdo a temperatura de <5°C),

por 24 horas

Consideracoes:

e Selecdo: é realizada através da avaliacdo visual, eliminando as partes ou
unidades danificadas, queimadas, deterioradas, “meladas” durante o
armazenamento; no recebimento uma inspecao prévia deve ter sido realizada,
conforme descrito no Recebimento (Tabela 1- Embalagens impermeaveis

enlatados e embalagens UHT);

e Lavagem folha a folha: lava-se criteriosamente folha a folha ou unidade por

unidade, em 4gua potavel corrente;

e Desinfeccao: em solucdo clorada, elaborada de acordo com a instrucao de
preparo de cada fabricante na concentracdo adequada para os produtos a
200 ppm. A solucdo deve ser trocada ap6s cada lote imerso ou pode ser
reutilizada quando o monitoramento da solu¢éo indicar a quantidade de cloro
ativo esteja adequado e ndo contenha residuos nem apresentar turvacédo. O
recipiente utilizado para o processo de desinfeccdo deve ser de uso exclusivo
para este fim (cuba, pia ou monobloco) ou ser cuidadosamente limpo e

sanitizado antes da higienizagao de folhosos;

e Importante: Apos realizada a desinfeccédo, o profissional manipula o alimento

com o uso de luvas descartaveis;

¢ Nao necessitam de desinfeccdo os legumes e tubérculos duros que passaréao

por tratamento térmico.

e Preparo da solucédo clorada 200 ppm: medir agua em recipiente ou pia com

marcacéao, de acordo com as recomendacoes.
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15.2 Coccao

Importante:

Na coccéo, os alimentos devem atingir a temperatura minima de:

74°C no centro geométrico do alimento
Ou
70°C por 2 minutos
Ou
65°C por 15 minutos

15.2.1 - Acompanhamento das Temperaturas (ESTA EM PROCESSO DE
IMPLANTACAO)

e Objetivo: avaliam-se constantemente 0s processos e determinam-se as
acOes corretivas quando necessario. Para que este controle seja adequado,

alguns cuidados sao observados:

RecomendacOes para correta medicdo das temperaturas

A medicdo da temperatura dos alimentos obedece as seguintes condutas:

¢ Alimentos durante o processo térmico: a temperatura € medida no seu centro
geometrico;

¢ Alimentos na etapa de resfriamento - a temperatura € medida na superficie;

e Alimentos prontos em espera ou na distribuicdo — medir a temperatura no
centro geométrico do alimento;

e Alimentos congelados: coloca-se o termometro entre duas embalagens.

Higienizacdo termémetro

e Sempre que se usa o termémetro a haste é lavada e desinfetada (em
solucao clorada a 200 ppm ou &lcool 70%) a cada uso;
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e Durante o uso, entre dois diferentes alimentos, limpa-se a haste com
papel descartavel (ndo reciclado) e desinfeta-se com uma das solucdes
desinfetantes;

e Os termbmetros quando desinfetados corretamente ndo oferecem risco
de contaminacdo dos alimentos, porém, tem-se atencdo especial
guando a medicdo é realizada em alimentos crus ou "in natura" e
posterior medicdo em alimentos prontos ou cozidos;

e Apés 0 uso, guarda-se o termbmetro sempre limpo (lavado e

desinfetado) em local especifico.

15.3 Resfriamento

Os alimentos sao resfriados para:
Serem consumidos frios como saladas e sobremesas;
e Serem fatiados, recheados ou montados;

e Serem utilizados posteriormente.

Importante:

Requisitos para RESFRIAMENTO SEGURO:

60°C ——» 10°C

e Os alimentos ficam a temperatura ambiente, até que atinjam 60°C na
superficie;
e Alimentos sdo passados de 60°C para 10°C, através de resfriamento for¢cado
em até 2 horas sem tampar;
e Usa-se as seguintes formas de resfriamento forcado recomendadas:
v' Imergir do recipiente em agua e gelo, sem contato do alimento com
a agua e/ou gelo;
v' Em refrigerador (<4°C) ou freezer (<-18°C) utilizados de preferéncia,

exclusivamente para esta finalidade (“resfriar”);
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e Quando o alimento atingir 10°C se cobre com filme plastico e mantém o

alimento refrigerado a temperatura <5°C.

Acdo Corretiva:

Se em 2 horas o alimento ndo atingir a temperatura de 10°C, toma-se
algumas acgbes corretivas como: fazer resfriamento forcado e apdés 30 minutos,

monitorar a temperatura novamente.

Importante: Muitas vezes o consumo dos alimentos acontece antes do prazo total
do resfriamento que € de 2 horas ndo atingindo a temperatura recomendada. Neste
caso se monitora de perto o tempo e a temperatura até a distribuicdo e seguir 0s
critérios estabelecidos para a etapa de distribuicéo.

15.4 Preparos Especificos

15.4.1 Ovos

Os ovos podem estar contaminados com Salmonella sp. tanto na casca como
na clara e gema. Existem medidas de controle que devem ser realizadas na
industria, porém a qualidade sanitaria das preparacdes a base de ovos nas nossas
cozinhas pode ser garantida com alguns procedimentos importantes:

v" Nao se oferece para consumo ovos crus ou com gema mole.
v" Ndo se oferece para consumo alimentos preparados onde 0S 0voS
permanecam Crus.
v" Nao se utiliza ovos com a casca rachada.
v Preparacdes sem coccao (saladas frias) utiliza-se:
e Ovos cozidos
v Nas preparagdes quentes:
e Ovos cozidos por no minimo, 7 minutos em fervura (colocar os ovos
em recipiente com agua fria e levar a fervura).

e Ovos fritos com gema dura.
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e Omeletes, empanados, milanesa, bolos, doces e etc., atingir 74°C no

centro geomeétrico.

v' Quebra-se unidade a unidade, para evitar que um ovo estragado

comprometa toda a preparacao.

14.4.2 Hortifruti cozidos com casca

Ovos, legumes e tubérculos cozidos (batata, beterraba, etc.) com casca e

descascados posteriormente, sdo manipulados com uso de luvas descartaveis para

evitar a recontaminacdo apoOs tratamento térmico, seguidos de resfriamento

seguro.

15.4.3 Coccao por fritura:

Os dleos e gorduras utilizados nas frituras ndo devem ser aquecidos a mais
de 180°C (cento e oitenta graus Celsius);

Quando aquecidos encontra-se na faixa de 160°C a 180°C (cento e sessenta
a cento e oitenta graus Celsius);

A reutilizacdo do 6leo s6 pode ser realizada quando este ndo apresentar
quaisquer alteracbes das caracteristicas sensoriais como cor, sabor e odor,
ou ndo apresentar formacédo de espuma e fumaca. Se isso ocorrer deve ser
desprezado;

Para ser reutilizado, o 6leo deve ser filtrado em filtros préprios para retirada
de residuos provenientes da fritura dos alimentos;

O 6leo néo pode ser descartado na rede de esgoto nem em aguas pluviais
Oleos de fritura utilizados e inserviveis devem ser recolhidos ou destinados;
para reciclagem. Os residuos de o6leo de fritura sdo acondicionados em

recipientes rigidos, fechados e fora da area de producéao.

16. DISTRIBUICAO

Os alimentos fornecidos aos alunos:
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e Protegidos: S&o porcionados e destinados a distribuicdo em seguida,
evitando assim, o tempo de exposi¢cdo do produto;
Os alimentos fornecidos aos funcionarios e colaboradores:
e Protegidos: Sdo armazenados em um balcéo para alimentos aquecidos
ou armazenados em refrigeradores até o momento de distribui¢céo;
e Quando exposto a temperatura ambiente, € revestido por fita flme ou

tampas adequadas para 0 armazenamento.

15.1 Controles na Distribuicao

Critérios de Tempo x Temperatura na Distribuicao:

TEMPERATURA
ALIMENTOS
QUENTES Minima 60°C (maximo 6 horas)
FRIOS <10°C (méaximo 4 horas)

15.2 Coletas de Amostras
A coleta das amostras segue 0 seguinte procedimento:

COLETA DE AMOSTRAS

Separacéo de sacos

Identificacdo — anotar em cada saquinho ou no recipiente:
1. Horério da Refei¢ao -: (Café da Manha, Colagéo, Almogo, Lanche da Tarde e Jantar).
2. Nome da Preparacao: (Arroz Branco, Feijéo Preto e etc.);
3. Data da Coleta,
4. Data do descarte (72 horas apés a coleta);

5. Nome do responsavel pela coleta.

Aguardar o horéario adequado: imediatamente antes do consumo;

Higienizar as méos;

Colocar as luvas descartaveis;

Abrir o saquinho: sem tocar no interior, nem sopra-lo, utilizando tesoura

desinfetada (com alcool 70%);

Coletar 100g de cada preparagéo: ou uma unidade (no caso de lanches) utilizando
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0s proprios utensilios de atendimento;

Retirar o ar da embalagem;

Vedar: com no de forma que ndo haja vazamentos ou com o ziper do saco.

Somente o alimento deve ser coletado: copos descartaveis, de sobremesa,

palitos, etc. devem ser retirados no ato da coleta,;

v a) alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo devem ser guardados no
maximo a 4°C (quatro graus Celsius);

v' b) alimentos que foram distribuidos quentes devem ser guardados sob
congelamento a -18°C (dezoito graus Celsius negativos);

v' ¢) alimentos liquidos sempre devem ser guardados sob refrigeracdo a 4°C

(quatro graus Celsius).

Em caso de necessidade de andlise, providenciar para que as amostras sejam

enviadas ao laboratério, acondicionadas em recipientes isotérmicos (bolsa)

com gelo.

16. FLUXOGRAMA DA PRODUCAO

16.1 GRUPO DE PRODUTOS: Carnes
CARACTERISTICA DO PRODUTO FINAL: O produto é servido quente.

FLUXOGRAMA DO PROCESSO

Carnes Produtos Industrializados
Recebimento Recebimento
Corte / tempero Armazenamento

A 4 A 4

Preparo / Tratamento térmico

v

Distribuicao
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DESCRICAO DO FLUXOGRAMA

PRODUTOS INDUSTRIALIZADOS

e RECEBIMENTO: Os produtos industrializados séo recebidos conforme pedido

realizado ou doacdes e com caracteristicas sensoriais adequadas.

¢ ARMAZENAMENTO: Sado armazenados em temperatura ambiente.

CARNES

e RECEBIMENTO: as carnes sao recebidas refrigeradas.

e CORTE/TEMPERO: as carnes sao cortadas, temperadas e porcionadas.

e PREPARO/TRATAMENTO TERMICO: é realizado o preparo do prato sob
tratamento térmico, até que toda parte do alimento atinja 70°C/15 min. ou
74°C.

16.2 GRUPO DE PRODUTOS: Vegetais Crus
CARACTERISTICA DO PRODUTO FINAL: O produto é servido cru.

FLUXOGRAMA DO PROCESSO

VEGETAIS

Recebimento

v

Higienizacdo

v

Armazenamento

v

Preparo / Descasque

v

Montagem

v

Distribuicao
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DESCRICAO DO FLUXOGRAMA

RECEBIMENTO: Os vegetais sao adquiridos de fornecedores cadastrados. S&o
recebidas hortalicas frescas, sem defeitos fisicos ou mecéanicos, auséncia de
manchas, sujidades, corpos estranhos, insetos e larvas.

Obs.: Em situacdo de doacdes as colaboradoras de cozinha fazem uma
avaliagdo nos produtos antes do armazenamento. Recebemos doagdes do CEASA e

de voluntarios.

HIGIENIZACAO: As hortalicas s&o selecionadas retirando as partes danificadas e
em seguida, as folhas sé@o lavadas uma a uma em &gua corrente e acondicionadas
em bandejas. Faz-se a sanificagdo em imersdo em agua clorada a 200ppm por 15

minutos. Apds essa etapa, € feito o enxague em agua corrente.

ARMAZENAMENTO: As hortalicas sé@o transferidas para sacos transparentes e

plasticos limpos, logo em seguida sdo armazenadas sob refrigeracao.

PREPARO/CORTE, DESCASQUE: E realizado o preparo das hortalicas conforme
padrdo (corte, fatiamento, descasque e etc.), utilizando facas e tdbuas de corte

devidamente higienizadas. Seguem para a montagem do prato.
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16.3 GRUPO DE PRODUTOS: Vegetais cozidos
CARACTERISTICA DO PRODUTO FINAL: O produto é servido cozido

FLUXOGRAMA DO PROCESSO

VEGETAIS

Recebimento

v

Armazenamento

Tratamento Térmico

v

Montagem

¥

Distribuicao

DESCRICAO DO FLUXOGRAMA

RECEBIMENTO: Os vegetais sao adquiridos de fornecedores cadastrados. Sao
recebidas hortalicas frescas, sem defeitos fisicos ou mecanicos, auséncia de
manchas, sujidades, corpos estranhos, insetos e larvas. Sao recebidas a
temperatura ambiente, em sacos plasticos transparentes incolores.

Obs.: Em situagdo de doacOes as colaboradoras de cozinha fazem uma
avaliagdo nos produtos antes do armazenamento. (Recebemos doagdes do CEASA

e de voluntarios.)

ARMAZENAMENTO: As hortalicas sé&o transferidas para sacos transparentes e

plasticos limpos, logo em seguida sdo armazenadas sob refrigeracao.
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HIGIENIZACAO: As hortalicas sé@o selecionadas retirando as partes danificadas e

em seguida, as folhas sédo lavadas um a um em agua corrente e acondicionadas em

bandejas. Faz-se a sanificacdo em imersdo em agua clorada a 200ppm por 15

minutos. ApOs essa etapa, € feito o0 enxague em agua corrente.

FATIAMENTO: E realizado o fatiamento utilizando facas e tadbuas de corte

devidamente higienizadas.

16.4 GRUPOS DE PRODUTOS: Graos, cereais e farinaceos tratados

termicamente, servidos quentes.

FLUXOGRAMA DO PROCESSO

CEREAIS / GRAOS

Recebimento

v

Armazenamento

PRODUTOS

INDUSTRIALIZADOS

Recebimento

v

Armazenamento

v

Catacdo e Selecao

!

Lavagem

v

Tratamento térmico

A

v

Resfriamento

v

Montagem

v

Distribuicao
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DESCRICAO DO FLUXOGRAMA
RECEBIMENTO: S&o recebidos gréos, cereais que apresentem:
- Auséncia de matéria terrosa, corpos estranhos, larvas, insetos e seus excrementos,
como também roedores;
- Graos ndo murchos e nao atacados por fungos e parasitos;
- Auséncia de umidade, com cor e odor especificos para cada espécie.
- Com embalagens integras, sem furos, perfuragcdes ou manchas de umidade.

Os graos, cereais sao recebidos a temperatura ambiente

Os temperos séo recebidos a temperatura ambiente em sacos plasticos ou
outra embalagem apropriada. Neste momento sdo observadas as informacdes de
rotulagem, a data de validade e a integridade das embalagens.

ARMAZENAMENTO: o armazenamento € realizado a temperatura ambiente. As

caixas dos produtos sdo removidas e 0s mesmos sdo guardados em prateleiras.

CATACAO E SELECAO: Esta etapa consiste na catacéo e selecdo dos graos para
remocao das particulas estranhas [madeira, terra, palha, pedra, etc.] e dos gréos

danificados.

LAVAGEM: os graos ap0s serem selecionados, sdo lavados em agua potavel

corrente para remocéao das particulas de poeira, terra ou matéria organica.

TRATAMENTO TERMICO: os grédos, cereais e farinaceos sdo submetidos ao
tratamento térmico até apresentarem caracteristicas sensoriais adequadas [cor,
textura, odor, etc.]

A incorporacdo dos demais ingredientes da preparacdo, quando servida
guente, pode ser feita nesta etapa, levando-se em consideracdo que essa mistura

alcance a temperatura minima de 70°C/15 min. ou 74°C.

RESFRIAMENTO: quando for necessario o resfriamento os produtos o processo é
realizado a temperatura ambiente, banhos de gelo ou sob refrigeracdo, caso

necessario, devendo atingir a temperatura de preparado deve ser reduzida de 60°C
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[sessenta graus Celsius] a 10°C [dez graus Celsius] em até duas horas. Em seguida,
0 mesmo deve ser conservado sob refrigeracdo a temperaturas inferiores a 5°C

[cinco graus Celsius] caso necessario.

17. CONTROLE DE SOBRAS E RESTOS

17.1 Sobras

Todo excedente do pré-preparo ou alimento pronto que ficou sob controle
técnico respeitando os critérios de seguranca de tempo/ temperatura e

armazenamento, com o devido monitoramento.

Sobras guentes:

» Os alimentos que foram mantidos no balcéo acima de 60°C por no maximo 6
horas, podem ser armazenados sob refrigeracdo (maximo 5°C) por até 3 dias
ou armazenados sob congelamento 12 °C a -18 °C em até 15 dias, serem

utilizados fazendo sua reconstituicdo no forno combinado.

» Para uma distribuicdo em até 4 horas, deve-se reaquecer o alimento até que
0 mesmo atinja novamente 70°C por 15 minutos em todas as partes ou 74°C
no seu centro. Posteriormente deve ser mantido em condi¢cdes seguras de

tempo/ temperatura até o momento da distribuicéo.
Sobras frias

» Refrigerar de modo que a temperatura interna do alimento atinja 4°C em até 4

horas, podendo ser reutilizado por no maximo 24 horas.

18. CONTROLE DE QUALIDADE
A nutricionista RT supervisiona diariamente todas as opera¢cfes durante a

producao de alimentos.
Quando héa alguma ndo conformidade, esta é imediatamente corrigida por

meio de treinamentos que abordam temas como: contaminantes alimentares,
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doencas transmitidas por alimentos, manipulacédo higiénica dos alimentos e boas
praticas; higiene de utensilios, equipamentos e superficies; revisdo e correcao dos
procedimentos utilizados na finalizacdo dos pratos. As ndo conformidades sao
sempre descritas em planilha de blitz com plano de acdo e quando possivel
corrigidas imediatamente ou com prazo estipulado para a correcdo e informados a

equipe gestora

20. REGISTROS
Os registros referentes aos monitoramentos dos procedimentos realizados sao

mantidos em pastas proprias, disponiveis na empresa.

As planilhas utilizadas para as monitorizagbes sao apresentadas em anexo.

21. ANEXOS

o Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s);
e Controle de saida de estoque;
e Controle de Higienizacao de Hortifruti;
e Controle de Higienizacao Caixa de Gordura e Esgoto;
e Recebimento e saida de Materiais de limpeza;
e Controle de chegada e saida de carnes, frangos, peixes e etc.;
e Controle de chegada e saida de polpas;
e Produtos de péssima qualidade;
e Controle de troca de gas;
e ASO;
e Controle de limpeza da caixa d"agua,;
e Controle de troca dos filtros;
e Controle de dedetizacéo;
e Controle de higienizacdo de estoque de produtos ndo pereciveis e
pereciveis;

e Controle de higienizacao dos freezer’s.
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APRESENTACAO

Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) é o estabelecimento ou
prescricdo de métodos a serem seguidos rotineiramente, de acordo com a Resolucdo RDC
n° 275. Seu objetivo é garantir as condi¢des higiénico-sanitarias necesséarias a producao
de Alimentos.
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PROCEDIMENTO

OPERACIONAL - HIGIENIZACAO DA GELADEIRA POP N° OO1

Objetivo: Higienizar corretamente o equipamento a fim de evitar a contaminacao dos

alimentos.

Execucdao da tarefa: Manipuladores de alimentos.

Material necessario: Quando:
- Semanalmente ou conforme a necessidade, acordado
- Esponja;
~ com a nutricionista RT.
- Sabao;
- Pano;

- Caixa de isopor e

- Gelo.

Como:

- Retirar todo produto existente na geladeira e armazenar em uma caixa de isopor contendo
gelo;

- Utilizar, primeiramente, esponja e sabédo para limpeza interna e externa;

- Passar um pano umido para retirar 0 excesso de sabao existente;

- Utilizar o &lcool 70% para desinfeccao de qualquer contaminacéo cruzada.

Acdao corretiva:
- Realizar atividade novamente até que a geladeira esteja completamente limpa;

- Se for necessario, capacitacéo de pessoal.

Verificagao

O qué? Como? Quando? Quem?
Execucéo e _ -
. Manipuladores/Responsaveis
frequéncia de Observacao | Semanalmente ou ) .
L conforme a pela unidade de producéo
higienizacao

necessidade
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PROCEDIMENTO -
HIGIENIZACAO DE LIQUIDIFICADOR
OPERACIONAL: POP N° 002
OU OUTROS EQUIPAMENTOS

Objetivo: Higienizar corretamente o equipamento a fim de evitar a contaminacdo dos

alimentos.

Execucao da tarefa: Manipuladores de alimentos.

Material necessério: Quando:

. Diariamente ou conforme a necessidade.
- Esponja;
- Detergente;

- Sanitizar com solucao clorada 200ppm.

Como:
- Retire os residuos sélidos;

- Lave com &gua e detergente;

- Enxague;

- Desinfete (com &gua quente por 15 minutos ou pelo uso de desinfetantes apropriados —
solucao clorada);

- Deixe secar naturalmente.

Acéo corretiva:

- Realizar atividade novamente até que o0 equipamento esteja completamente limpo;

- Se for necessario, capacitacdo de pessoal.

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Execucéo e . L.
_ Manipuladores/Responsaveis
frequéncia de Observagao Conforme o uso _

L pela unidade de produgéo

higienizacéo
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PROCEDIMENTO

HIGIENIZACAO DO FOGAO POP N° 003
OPERACIONAL.:

Objetivo: Higienizar corretamente o equipamento a fim de evitar danos e também a

contaminacao dos alimentos.

Execucao da tarefa: Manipuladores de alimentos.

Material necesséario: Quando:
- Luvas; Diariamente e sempre que necessario.
- Avental,

- Detergente neutro;
- Esponja e/ou fibrago;

- Desencrustante e/ou desengordurante.

Como:

- Fazer higienizac¢@o das méos e colocar luvas;

- Retirar os residuos com esponja oufibraco;

- Aplicar o detergente com o auxilio de uma esponja ou fibraco;

- Retirar as pecas removiveis e colocar de molho com detergente desencrustante, por 10 minutos;
- Enxaguar até a retirada completa do detergente;

- Aplicar o desencrustante por toda &rea fixa do fogdo, com o auxilio de um fibrago;

- Deixar agir por 10 minutos;

- Enxaguar até a retirada completa do produto;

- Ligar os queimadores para agilizar a secagem.

Acéo corretiva:
- Realizar atividade novamente até que o fogao esteja completamente limpo;

- Se for necessario, capacitacdo de pessoal.

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Execucgéo e Diariamente e _ o
. . Manipuladores/Responsaveis
frequéncia de Observacgao sempre que . .
R o pela unidade de producéao
higienizacao necessario
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PROCEDIMENTO HIGIENIENE E SAUDE DOS
OPERACIONAL: MANIPULADORES

POP N° O0O4

Objetivo: Descrever os procedimentos relacionados com higiene e saude dos colaboradores

envolvidos com a manipulacao de alimentos, diretamente ouindiretamente.

Execucao da tarefa: Manipuladores e visitantes (professores, alunos e outros).

Higienizagcdo das mé&os

Material necessario: Quando:

- Agua; - Ao entrar na area de manipulacao;

- Sabao bactericida; - Em toda a troca de tarefa;

- Papel toalha descartavel; - Ao espirrar, tossir, cogar a cabecga ouo corpo;
- Alcool em gel. - Sempre que necessario.

Como:

- Molhar as maos e antebragos com agua, evitando encostar-se a pia;
- Aplicar na palma da mado quantidade suficiente de sabonete liquido, neutro, inodoro e com agéo

antisséptica.

trés minutos;

- Colocar as pontas dos dedos da mao esquerda contra a palma da méao direita, fechada em concha, fazendo
movimento circular e vice-versa;

- Esfregar o polegar direito, com o auxilio da palma da méao esquerda, em movimento circulares e vice-versa,

- Esfregar o punho esquerdo, com o auxilio da palma da méo direita, utilizando movimento circular e vice-versa,;

- Enxaguar as méos e antebracos, retirando os residuos de sab&o. Evitar contato direto das méos ensaboadas
com atorneira,;

- Secar as maos com papel toalha descartavel, iniciando pelas méos e seguindo pelos punhos.

- Desprezar o papel-toalha na lixeira para residuos comuns;

- Aplicar na palma da méo quantidade suficiente de alcool para cobrir todas as superficies das maos e deixar secar

naturalmente .
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Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

Cuidados Especiais: Acdo corretiva:

-Nao se esquecer de retirar anéis e - Realizar atividade novamente:

aliancas; L. o
- Se for necessario, capacitacdo do pessoal.

- Lavar as méos a cada troca de tarefa;

- Utilizar a pia especifica para lavagem de

maos para este fim.

Saude dos manipuladores

Objetivo: Priorizar a saude do colaborador e sua condi¢ao para estar apto a trabalhar.

Quando:

- Apresentar algum ferimento ou infecg&o na pele;

- Lesdes e/ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

Como:
- Em caso de ferimentos tratar, cobrir com bandagens e proteger com luvas ou dedeiras;
- Em caso de lesbes graves ou sintomas de enfermidades, os colaboradores devem ser afastados da
atividade de preparacao de alimentos, até que esteja em boas condi¢des de salde.
- Exames periddicos ASO — Atestado de Saude Ocupacional:
Sangue: A cada 12 meses Fezes:
A cada 12 meses

Outros exames caso seja hecessario.

- N&o se esquecer de documentar estes exames através dos laudos meédicos em lugar de facil acesso.

Verificacao

O qué? Como? Quando? Quem?
Execucéo e

o Observacgao Diariamente Manipuladores/Respon
frequéncia de L. .
L saveis pela unidade
higienizagéo -
de producao

Elaboracao Aprovacao

Elaborador por :
Jessica Costa Martins | Nutricionista RT Jessica Costa Martins
— ~ Nutricionista RT
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DF — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovacao: 2019

Paulo Janio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

PROCEDIMENTO HIGIENIZACAO DE LIXEIRA E

OPERACIONAL: RECOLHIMENTO DE LIXO HOELFOI0

Objetivo: Evitar a atragéo de pragas, odores e contaminagéo do ambiente.

Execucao da tarefa: Auxiliar de servicos gerais.

Material necessério: Quando:

. . . Diariamente. Se for necessario, recolher o lixo mais
- Esponja (exclusiva para este fim);

de uma vez.
- Detergente;
- Alcool 70%:

- Saco de lixo.

Como:

- Levar as lixeiras para a area externa da Unidade de Producéao e retirar o lixo;
- Acondiciona-lo em container ou lugar préprio;

- Esfregar com esponja e detergente todas as suas partes;

- Enxaguar com agua corrente;

- Secar naturalmente;

- Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente;

- Encaixar o saco plastico na lixeira;

- Voltar a lixeira para os respectivos locais.

Acéo corretiva:
- Realizar atividade novamente até que a lixeira esteja completamente limpa e o lixo no devido o

lugar;

- Se for necessério, capacitacdo do pessoal.

Verificacao

O qué? Como? Quando? Quem?
Execucgéo e Diariamente e Manibuladores/R o
.. " anipuladores/kesponsavels
frequéncia de Observacao sempre gue _ .
L necessario pela unidade de producéo
higienizacao
Elaboracao Aprovacéao
Elaborador por :
Jessica Costa Martins | Nutricionista RT Jeslfl'(i[a. (?os_tat Ms_rl_t'”s
— ~ utricionista
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DF — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovacéo: 2019
Paulo Junio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Telefone: 33577328

Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF

PROCEDIMENTO
OPERACIONAL:

HIGIENIZACAO DAS BANCADAS E

MESAS

POP N° OO6

Objetivo: Remover residuos alimentares das bancadas e mesas, para garantir que 0s

alimentos possam ser manipulados e consumidos com seguranca.

Execucdo da tarefa: Manipuladores.

Material necessario:
- Agua;

- Detergente neutro;

Quando:
- Ao iniciar a producéo;

- Nas trocas de tarefas;

- Esponja de limpeza;

- Alcool 70%.

- Quando verificar contaminagéo;

- No fim das tarefas.

Como:

Umido;

- Retirar a sujidade grossa (restos de alimentos) da superficie;

- Jogar 4gua sobre superficie com cuidado para ndo molhar o chéo;

- Esfregar com uma esponja e detergente neutro até que toda a superficie esteja limpa;
- Enxaguar jogando agua até retirar todo o residuo de detergente. Utilizar um pano limpo e

- Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente.

Cuidados Especiais: Evitar a contaminagdo
cruzada dos alimentos; evitar o contato de

alimentos crus/cozidos na bancada.

Acéao corretiva:
- Realizar atividade até que bancada e mesa

estejam completamente limpas;

- Se for necessario, capacitacdo do pessoal.

Elaboracao

Aprovacao

Elaborador por :

Jessica Costa Martins

‘ Nutricionista RT

Jessica Costa Martins

Auxiliares na Elaboracéo:

Nutricionista RT
CRN n°01/DF — 10781

Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz

Nutricionista Estagiaria

Ano da Aprovacdao: 2019

Paulo Janio Alves dos Santos

Nutricionista Estagiario
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Associacio Maria de Nazaré
)| QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

PROCEDIMENTO HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS

OPERACIONAL: POP N° OO7

Objetivo: Higienizar corretamente 0s equipamentos a fim de evitar a contaminagéo dos

alimentos.

Execucéao da tarefa: Manipuladores.

Material necessario: Quando:

- Agua; Diariamente e sempre que necessario.
- Detergente Neutro;

- Bucha;

- Alcool 70%.

Quais equipamentos:

- Pratos - Panelas

- Copos - Placas de corte

- Talheres: escumadeira, facas - Outros.

Como:

- Enxaguar o utensilio em agua corrente;

- Esfregar com uma esponja e detergente neutro até que toda a superficie esteja limpa,;
- Enxaguar em agua corrente até retirar todo o residuo de detergente;

- Colocar em recipiente limpo e higienizado;

- Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente;

- Garantir a secagem completa antes de guardar os utensilios.

Acdao corretiva:

- Realizar atividade novamente até que os utensilios estejam completamente limpos;

- Se for necessério, capacitacao do pessoal.

Elaboracao Aprovacao

Elaborador por :

Jessica Costa Martins | Nutricionista RT Jessica Costa Martins
Auxil Elab o Nutricionista RT
uxiliares na Elaborac&o: CRN n°01/DF — 10781

Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovacéo: 2019
Paulo Janio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario
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Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

PROCEDIMENTO HIGIENIZACAO DE FRUTAS E

OPERACIONAL: HORTALICAS FEIFINFO0k

Objetivo: Eliminar microrganismos, tendo em vista que esses alimentos podem ser consumidos
Crus.

Execucéo da tarefa: Manipuladores.

Material necessario: Quando: Ao trabalhar com frutas e
- Agua; Hortalicas.
- Solugéo Clorada;

- Recipientes higienizados.

Como:

- Selecionar, retirando as folhas, partes e unidades deterioradas;

- Lavar em agua corrente os vegetais folhosos (alface, escarola, rdcula, agrido, etc.)folha a
folha, e frutas e legumes um aum;

- Colocar de molho em solucéo clorada (seguir orientacao do rétulo do produto utilizado);

- Enxaguar em agua corrente;

- Fazer o corte dos alimentos, estando as méos e os utensilios higienizados;

- Manter sob refrigeracao até a distribuicao.

Acéo corretiva:

- Realizar atividade novamente até que os alimentos estejam limpos;

- Se for necessario, capacitacdo do pessoal.

Verificacao

O qué? Como? Quando? Quem?

Na chegada ao
. B estabelecimento | Manipuladores/Responsaveis
A matéria prima Observacao _ _
e depois de pela cozinha

Higienizadas

Elaboracao Aprovacao

Elaborador por :
Jessica Costa Martins ‘ Nutricionista RT Jessica Costa Martins
— —— Nutricionista RT
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DE — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovac&o: 2019

Paulo Janio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

PROCEDIMENTO HIGIENIZACAO DE TETO, PAREDES,

OPERACIONAL: PISO E PORTA PO ORe

Objetivo: Evitar surgimento de pragas no ambiente assim como contaminagao cruzada com

os alimentos.

Execucao da tarefa: Manipuladores.

Material necessério: Quando:
Mensalmente, semanamente,
- Escada; - Luvas;
diariamente ou sempre que
- Rodo; - Detergente neutro; preq
. ~ necessario.
- Panos limpos; - Solucao desencrustante;
- Agua; - Solucao clorada a 200ppm.
Como:

- A operacdao deve ser realizada antes de qualquer outra, respeitando sempre a ordem de cima
para baixo e do fundo para a porta;

- Colocar luvas;

- Limpar os cantos, com o auxilio de uma escada, removendo as teias de aranha ou outras
sujeiras visiveis com umpano;

- Umedecer o local em solucdo de detergente e esfregar com o auxilio do rodo e pano;

- Retirar as incrustacées com produtos especificos (desencrustantes);

- Enxaguar e retirar o excesso de agua;

- Sanitizar com solucao clorada 200ppm.

Acéo corretiva:
- Realizar atividade novamente até que as superficies estejam limpas;

- Se for necessario, capacitagdo do pessoal.

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Execucéo e Maniulad R o
Frequéncia de Observacao Diariamente SIpUiadoresiresponsavels
higienizagao pela unidade de producéao
Elaboracao Aprovacao
Elaborador por :
Jessica Costa Martins ‘ Nutricionista RT JeSNS'Cta C_Zos_ta; Ms_rl_t'”s
— P utricionista
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DF — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovacéo: 2019
Paulo Junio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Telefone: 33577328

Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF

OPERACIONAL:

PROCEDIMENTO HIGIENIZACAO DE PANOS

POP N° O10

contaminacao cruzada.

Objetivo: Eliminar as sujidades e os microorganismos, tendo em vista que pode ser fonte de

Execucao da tarefa: Auxiliar de servigos gerais e manipuladores.

Material necessario:

- Agua sanitéria;

Quando:

Diariamente e sempre que

- Balde; - Escova; forem usados.
- Agua; - Panelas e fogo;
- Sabao; - Luvas.

Como:

- Enxaguar em agua corrente;
- Torcer bem;

- Secar naturalmente.

- Misturar em um balde: agua, sabao e agua sanitaria;

- Colocar as luvas e esfregar bem com a escova até tirar toda a sujeira;

Cuidados Especiais: Semanalmente ferver

0S panos em uma panela com &gua sanitaria. | Panos estejam

Acdao corretiva:
- Realizar atividade novamente até que o0s

limpos;

- Se for necessario, capacitacdo do pessoal;

Verificacao

O qué? Como?

Quando?

Quem?

Execucéo e

frequéncia de Observagao

Higienizacao

Diariamente e
sempre que forem

usados

Manipuladores/Responsaveis

pela unidade de produgéo

Elaboracao

Aprovacao

Elaborador por :

Jessica Costa Martins

‘ Nutricionista RT

Jessica Costa Martins

Auxiliares na Elaboracéo:

Nutricionista RT
CRN n°01/DF — 10781

Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz

Nutricionista Estagiaria

Ano da Aprovacdao: 2019

Paulo Junio Alves dos Santos

Nutricionista Estagiario




Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

PROCEDIMENTO CONTROLE DE POTABILIDADE DA

OPERACIONAL: AGUA | CAIXA D’AGUA E FILTROS
Objetivo: Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranca da agua que

POP N° O11

entra em contato direto ou indireto com os alimentos.

Execucdo da tarefa: Empresas terceirizadas responsaveis pela higienizacdo dos

reservatorios de agua e o tratamento quimico da agua, de responsabilidade da CAESB.

Materiais necessarios para limpeza da caixa d’agua: Quando:
- Escada; - Luvas; Caixa d’agua — Anualmente;
- Rodo; - Detergente neutro; Filtros - Data sugerida pelo
- Panos limpos; - Solucao desencrustante; frabricante ou semestralmente.
- Agua; - Solucao clorada a 200ppm.
- Escova,
Como:

- Colocar luvas;

- Esvaziar grande parte do volume de agua da caixa d’agua;

- Quando a caixa estiver quase vazia, fechar a saida de agua e utilizar a 4gua que restou para
limpeza;

- Esfregar as paredes e o fundo da caixa com escova ou esponja. Nao necessita utilizar sabéo
ou outro produto;

- Retirar a agua suja que sobrou da limpeza usando baldes e panos, deixando a caixa
totalmente limpa;

- Encher a caixa com agua e acrescentar 01 litro de hipoclorito de sodio (2,5%) para cada 1.000
litros de agua;

- Tampar a caixa;

- Aguardar 02 horas para desinfeccao da caixa;

- Apo6s o tempo citado, esvaziar a caixa abrindo todas as torneiras ligadas ao reservatorio.

- Esta &gua servira para limpeza e desinfecdo das canalizagées;

- Apés o esvaziamento completo da caixa, encha-a novamente;

Elaboracao Aprovacao

Elaborador por :
Jessica Costa Martins ‘ Nutricionista RT Jessica Costa Martins
— —— Nutricionista RT
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DE — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovac&o: 2019

Paulo Janio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Associacio Maria de Nazaré
)| QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

- Registrar a data e o responsavel pela da limpeza.
- Em filtros de agua ndo esqueca de trocar o filtro semestralmente ou antes, caso seja

necessario de acordo com a orientacao do fabricante.

Acéo corretiva:
- Realizar atividade novamente até que as superficies estejam limpas;

- Se for necessario, capacitacdo do pessoal.

Verificacao

O qué? Como? Quando? Quem?
Execucéo e Registros feitos Manipuladores /
frequéncia de através de planilhas Sérglézltrpa?r?qt:n/te Responséaveis

higienizagéo pela unidade pelos servigos
gerais da unidade
Elaboracao Aprovacéo

Elaborador por :
Jessica Costa Martins ‘ Nutricionista RT Jessica Costa Martins
— —— Nutricionista RT
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DE — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovac&o: 2019

Paulo Janio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

PROCEDIMENTO CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E

OPERACIONAL: PRAGAS URBANAS PO N oL

Execucao da tarefa: Empresas contratadas para realizar o trabalho.

Materiais necessarios: Quando:
- Escada; Anualmente.
-Produto quimico especifico da empresa contratada;

- Luvas e méscaras de protecao.

Como:

- Retirada de material em desuso nas areasexternas;

Cuidados com a poda de canteiros e gramados;

Vedacéao de buracos, frestas, vaos, nas paredes e calcamento;

Fechamento automatico das portas externas;

Uso de ralos sifonados.

Uso de lixeiras movidas a pedal;

Faca a limpeza das instalacdes, utensilios e equipamentos adequadamente e no periodo

necessario.

Acéo corretiva:
- Realizar atividade novamente até que as superficies estejam limpas;

- Se for necessério, capacitagdo do pessoal.

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Execucéo e Documentacgao
frequéncia de emitida pela o
L Anualmente Empresa terceirizada
higienizagéo empresa
terceirizada

Elaboracao Aprovacao
Elaborador por :
Jessica Costa Martins ‘ Nutricionista RT Jessica Costa Martins
— ~— Nutricionista RT
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DF — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovacéo: 2019
Paulo Junio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

PROCEDIMENTO

OPERACIONAL:
Objetivo: Higienizar corretamente os "Equipamentos de Protecdo Individual” a fim de evitar a

HIGIENIZACAO DOS EPI's POP N° 013

contaminagcdo do produto em manipulacdo e deterioragdo do equipamento utilizado pelo

profissional.

Execucdo da tarefa: Proprietario do EPI.

EPI — Luva de Aco: POP N° 013.1

Material necessario: Quando:
- Agua,

Sempre que for utilizado.
- Detergente Neutro;

- Espoja;
- Panela para a fervura;
- Alcool 70%.

Como:
- Retirar as sujidades em agua corrente;

- Esfregar com uma esponja e detergente neutro até que toda a superficie esteja limpa;
- Enxaguar em agua corrente até retirar todo o residuo de detergente;

- Colocar em recipiente agua sob fervura por no minimo 13 minutos;

- Retire da agua fervente;

- Borrifar alcool 70% e deixar secar naturalmente;

- Garantir a secagem completa antes de guardar em um recipiente reservado para 0

armazenamento.
EPI — Luva Térmica: POP N°013.2
Material necessario: Quando:
- Agua;

Sempre que necessario.
- Detergente Neutro;

- Esponja de cerdas macias;

- Pano umido;

Elaboracao Aprovacao
Elaborador por :
Jessica Costa Martins ‘ Nutricionista RT Jessica Costa Martins
— ~— Nutricionista RT
Auxiliares na Elaboragéo: CRN n°01/DF — 10781
Myrelli Castro de Sousa Ferreira Tomaz Nutricionista Estagiaria Ano da Aprovacéo: 2019
Paulo Junio Alves dos Santos Nutricionista Estagiario




Associacio Maria de Nazaré
) QN 404 conjunto A Lote 01- Samambaia- DF
Telefone: 33577328

Como:

- Nao lavar em maquina de lavar ou qualquer outra maquina;

- A lavagem deve ser manual e realizada separadamente das demais vestimentas;

- Evite produtos abrasivos e corrosivos;

- Utilize um pano Umido ou uma esponja de cerdas macias para limpar a face aluminizada;
- O sabédo deve ser neutro e nao utilizar alvejante ou produtos a base de cloro;

- Enxague abundantemente;

- Deixe secar naturalmente a sombra;

- Nunca guarde seu EPI umido. Evite a proliferacdo de bactérias.

EPI - Calgado Sticky Shoe - POP N° 013.3

Material necessario: Quando:
- Agua; . . .

9 De dois em dois dias ou sempre que
- Sabao Neutro; L.

necessario.

- Esponja;
- Escova.
Como:

- Nao lavar em maquina de lavar ou qualquer outra maquina,

- A lavagem deve ser manual e realizada separadamente dos outros EPI’s;

- Evite produtos abrasivos e corrosivos;

- O sabdao deve ser neutro e nao utilizar alvejante ou produtos a base de cloro;

- Esfregue o solado com a escova e sabao neutro;

- Esfregue a parte interna com a esponja e 0 sabao neutro;

- Enxague abundantemente;

- Deixe secar naturalmente a sombra;

- Jamais permita que seu cal¢cado seque junto a fontes de calor muito fortes, como secadoras
de roupas, aquecedores, caldeiras, estufas, fogdes e nem mesmo junto ao sol.

- Nunca guarde seu EPI amido. Evite a proliferacéo de bactérias.

USAR SEMPRE MEIAS DE ALGODAO.

Elaboracao Aprovacao
Elaborador por :
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EPI — Avental: POP N° 013.4

Material necessario: Quando:
- Agua; - Escova.

Sempre que necessario.
- Sabado neutro;

- Esponja;

- Sanitizar com solucao clorada 200ppm (Quando

necessario);

Como:

- Nao lavar em maquina de lavar ou qualquer outra maquina;

- A lavagem deve ser manual e realizada separadamente dos outros EPI’s;

- O sabdao deve ser neutro, utilizar solu¢ao clorada quando necessério;

- Esfregue-0 com a esponja e se necessario a escova especifica para esse procedimento;
- Enxague abundantemente;

- Deixe secar naturalmente a sombra;

- Nunca guarde seu EPI amido. Evite a proliferacéo de bactérias.

EPI — Toucas: POP N° 013.5

Material necessario: Quando:
- Agua,

Todos os dias.

- Sabao neutro; « . ,
O colaborador devera possuir sempre duas ou

- Sanitizar com soluco clorada 200ppm mais toucas, para o revezamento de utilizacao

(Quando Necessario). e lavagem.”

Como:

- Nao lavar em maquina de lavar ou qualquer outra maquina;

- A lavagem deve ser manual e realizada separadamente dos outros EPI’s;
- O sabéo deve ser neutro, utilizar solugéo clorada quando necessario;

- Esfregue com a adicéo do sab&o neutro;

- Enxague abundantemente;

- Deixe secar naturalmente a sombra;

- Nunca guarde seu EPI umido. Evite a proliferacdo de bactérias.
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Acéo corretiva:
- Realizar atividade novamente até que o equipamento de protecao esteja completamente

limpo;

- Se for necessério, capacitagdo do pessoal.

Verificacao

O qué? Como? Quando? Quem?
_Q_ual_ldadNe da Obsgrvagao do Diariamente e Manipuladores/Responsaveis
higienizacdo dos equipamento sempre que | idade d ducs
utensilios apoés a necessario pefa tnidade de producao

higienizagéo
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PROCEDIMENTO HIGIENIZACAO DO SISTEMA DE ESGOTO

OPERACIONAL: E CAIXA DE GORDURA PO INF OLA

Execucéo da tarefa: Colaborador de Servigos Gerais

Materiais necessarios: Quando:

- Mascara de gas ou mascara descartavel; (Depende do Quinzenalmente ou quando

tamanho da cozinha, volume de trabalho e tamanho da caixa necessitar .
de gordura e esgoto)

- Luvas de borracha longas (de preferéncia até os ombros);

- Raspador e espétula;

- Sacos de lixo;

- Roupas velhas e calcados emborrachados. A gordura
dificilmente sai da roupa ou de sapatos, use vestimentas que

Nao possuem mais uso para Voce€;

- Balde grande e balde pequeno.

Como:

- Coloque os EPI's - Equipamentos de Protecao Individual (Mascara, luvas, sapatos e roupas);
- Com o auxilio de baldes retire as sujidades presentes na caixa de gordura ou esgoto;

- Nao jogar soda caustica para derreter a gordura, nada de agua quente ou desengordurante.

Use a espatula para retirar a gordura presa na parede da caixa.

E importante retirar o maximo de residuo sélido o possivel.

Evite deixar que a gordura entre para o cano principal.

Assim que haver apenas liquido dentro da caixa a limpeza esta pronta e tudo devera voltar a

funcionar como sempre;

Dispense em sacos de lixo os residuos para direciona-los ao local apropriado.
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Acéo corretiva:

- Se for necessario, capacitacédo do pessoal.

- Realizar atividade novamente até que as superficies estejam limpas;

terceirizada

Verificacao
O qué? Como? Quando? Quem?
Execucéo e Documentacao
frequéncia de emitida pela Quinzenalmente .
L ou quando Empresa terceirizada
higienizagéo empresa necessitar
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