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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS - POPs

Os POPs sdao procedimentos descritos de forma objetiva, que estabe-
leceminstrugdes sequenciais paraarealizacdo de operagdesrotineiras
e especificas na producgao, armazenamento e transporte de alimentos
a fim de se evitar a contaminagao quimica, fisica ou bioldgica dos ali-
mentos, bem como fomentar o trabalho dos profissionais de cozinha.

Essesdocumentosdevem estaracessiveis aos Profissionais envolvidos
na execuc¢ao das atividades descritas e disponiveis a autoridade sa-
nitaria, quando requerido. O Departamento de Alimentacao e Supri-
mentos da Educagdo (DASE), programou os POPs relacionados aos
itens abaixo em todas as escolas municipais da rede:

« POP 1: Higienizacdo de instalagcdes e ambientes, méveis, equipa-
mentos e utensilios;

« POP 2: Manipuladores: higiene, seguranga, controle de satide e ca-
pacitacao;

« POP 3: Controle de qualidade na recep¢ao e armazenamento das
mercadorias;

« POP 4: Higienizacdo de frutas, legumes e verduras;

« POP 5: Higienizacao de lixeira e recolhimento de lixo;

« POP 6: Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

« POP 7: Controle de potabilidade de agua.

RESPONSABILIDADES
* Todos os profissionais de cada unidade escolar sdo responsaveis por
aplicar os requisitos de higiene descritos neste procedimento.

Base legal: RDC N° 275/2002, CVS 05/2013 e Portaria 087/2014-SS

DEFINIGOES

Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em
servicos de alimentacgao, expostos ao consumo, embalados ou nao,
subdividindo-se em 3 categorias:
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a) Alimentos Cozidos, mantidos quentes e expostos ao consumo.

b) Alimentos Cozidos mantidos refrigerados, congelados ou a
temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento
antes do consumo.

c) Alimentos Crus, mantidos refrigerados ou a temperatura am-
biente, expostos ao consumo.

Antissepsia: operacao que visa a reducdo de microrganismos pre-
sentes na pele, até niveis seguros, durante a lavagem das maos com
sabonete antisséptico ou por meio de agentes antissépticos, apos
lavagem, enxague e secagem das maos.

Armazenamento: é o conjunto de atividades e requisitos para se ob-
ter uma correta conservagao de matéria-prima, insumos e produtos
acabados.

Bactericida: substancia capaz de destruir bactérias. Sdo exemplos
de bactericidas comuns: alguns antibidticos, antissépticos e desin-
fetantes.

Bacteriostatico: produto que tem como principio impedir a prolife-
racdo dos microrganismos.

Boas Praticas: procedimentos que devem ser adotados por servigcos
de alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislagao sanitaria.

Centro Geométrico: nucleo do alimento; parte do alimento que
mais tempo demora para aquecer ou resfriar.

Congelamento: etapa onde os alimentos passam da temperatura
original para faixas de temperatura abaixo de 0°C em 6 horas ou
menos.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POPs



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

Contaminac¢ao Cruzada: transferéncia de microrganismos prejudiciais
a saude humana de alimentos crus ou sujos, para alimentos ja higieni-
zados ou prontos paraconsumo, através do contatode maos, utensilios,
superficies.

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incor-
pora acdes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracao, o
abrigo, o acesso ou a proliferagdo de vetores ou pragas urbanas que
comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

Descongelamento: etapa onde os alimentos passam da temperatura
de congelamento para<5°C, sob refrigeracdo ou em condi¢des contro-
ladas.

Desinfecgao: operagdo de reducéo, por método fisico e/ou agente qui-
mico, do numero de microrganismos até niveis que ndo comprometam
a seguranca do alimento.

Desinfetante: produto que elimina ou reduz microrganismos patogé-
nicos ou ndo de superficies inanimadas, mas ndo necessariamente as
formas microbianas esporuladas.

Distribuicdo: etapa onde os alimentos estdo expostos para consumo
imediato, porém sob condi¢des controladas de tempo e temperatura
para ndo ocorrer multiplicacdo microbiana e protegidos de novas con-
taminacoes.

DTA (Doenca Transmitida por Alimento): doencas causadas pelainges-
tao de alimentos ou bebidas contaminados com microrganismos pa-

togénicos

EPI: Equipamento de Protecao Individual.
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Higienizacao: operagao que se divide em 2 etapas: limpeza e desinfecgao.

Limpeza: operacdo de remocgao de terra, residuos de alimentos, su-
jidades e/ou outras substancias indesejaveis.

Manipula¢do de Alimentos: sdo as operagdes que sado efetuadas so-
bre a matéria-prima envolvendo as etapas de preparagao, embala-
gem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposi¢cdo ao con-
sumo. O objetivo é obter e entregar um alimento preparado seguro.

Manipulador de Alimentos: é toda pessoa que trabalha num es-
tabelecimento comercial de alimentos ou servigo de alimentacao,
que manipula ingredientes e matérias-primas, equipamentos e
utensilios utilizados na produgao, embalagens, produtos alimenti-
cios embalados ou nao, e que realiza fracionamento, distribuicdo e
transporte de alimentos.

Manual de Boas Praticas: documento que descreve as operagoes
realizadaspelorestaurante,incluindoosrequisitoshigiénico-sanita-
rios,manutencaoehigienizacdodasinstalagdes,dosequipamentos
e dos utensilios, o controle da agua de abastecimento, o controle
integrado de vetores e pragas, acapacitacao profissional, o controle
da higiene e saude dos manipuladores, o manejo de residuos e o
controle e garantia da qualidade do alimento preparado.

Medida de Controle: procedimento adotado com o objetivo de
prevenir, reduzir até niveis aceitaveis ou eliminar um agente fisico,
quimico ou biolégico que comprometa a qualidade higiénico-sani-
taria do alimento.

Ppm: partes por milhdo, ou sejalparteem1.000.000 de partes. Uti-
lizado para medir o teor de toxicidade ou teor de acidez de alguma
substancia.

Porcionamento: etapa onde os alimentos prontos para consumo
sofrem manipulagdo com a finalidade de obter por¢gées menores.
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Pré-Preparo: etapa onde os alimentos sofrem tratamento ou modifi-
cacdesiniciaisatravésdehigienizagao, tempero, corte,porcionamento,
selegdo, escolha, moagem e/ ou adi¢do de outros ingredientes.

Produtos Pereciveis: produtos alimenticios, alimentos “in natura”, pro-
dutos semi preparados ou produtos preparados para o consumo que,
pela sua natureza ou composicdo, necessitam de condigcdes especiais
de temperatura para sua conservacgao.

Reaquecimento: etapa onde os alimentos que ja sofreram cocgéao ini-
cial devem atingir novamente a temperatura de seguranga no centro
geomeétrico.

Recebimento: etapa onde se recebe o material entregue por um for-
necedor, avaliando-se qualitativa e quantitativamente os critérios pré-
definidos para cada produto.

Reconstituicdo: etapa onde os alimentos recebem agua potdvel/leite
e, apos esta reconstituicao, devem ser consumidos imediatamente ou
aquecidos ou refrigerados, conforme critérios de uso.

Resfriamento: etapa onde o alimento passa da temperatura original
ou poés-cocgdo (60° C), para temperaturas inferiores a10° C em 2 horas.

Registro: sdo anotacdes de dados em planilha e/ou documento, con-
tendo data eidentificagao do profissional responsavel pelo seu preen-
chimento.

Rotulagem:inscricao, legenda,imagem ou qualquer matéria descritiva
ou grafica que sejaindelével, sob forma escrita, impressa, estampada,
gravada ou colada sobre a embalagem do alimento.

Sanitizante: E um agente ou produto que reduz o nimero de bacté-
rias a niveis seguros de acordo com as normas de saude.

Saneantes: substancias destinadas a higienizacao, desinfeccdo ou de-
sinfestacdo domiciliar,ambientes coletivos ou publicos, lugares de uso
comum e no tratamento da agua.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS -POP1

1) HIGIENE DAS INSTALAQéES E AMBIENTES

Nao é permitido nos procedimentos de higiene:

- Varrer a seco nas areas de manipulacéo;

- Lavar uniformes e panos de limpeza nas areas de manipulagao;
- Diluir detergentes e saneantes, contrariando determinacgédo do fa-
bricante;

- Reutilizarembalagensvazias de produtos delimpezaedesinfecc¢ao;
- Reutilizarembalagensvazias de alimentos e bebidas paraarmaze-
nar produtos de limpeza e desinfeccgao.

Os produtos usados nos procedimentos de limpeza e desinfeccao
devem ser identificados e armazenados em local especifico, fora
das areas de preparo e armazenamento de alimentos.

Devem conter nha embalagem:

- Dados completos sobre a empresa fabricante: nome, endereco,
telefone, CNPJ e o nUmero de autorizagdo de funcionamento da
ANVISA;

- O nome do Responsavel técnico e o nimero de inscricdo em seu
Conselho Profissional;

- Informacgodes sobre precaugdes e cuidados em casos de acidente.

Preparo da solucao clorada 200 ppm para desinfeccdo do am-
biente, equipamentos e alimentos:

PRODUTO DILUIGAO

Solucdo Agua Sanitaria 10 ml (1 colher de sopa rasa)
de agua sanitaria em 1 litro de

Hipoclorito de sédio 2,0 -|agua, por 20 minutos

2,5%

Hipoclorito de sédio 1% 20 ml (2 colheres de sopa rasas)
de hipoclorito de sédio em 1 li-
tro de agua, por 20 minutos.
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* Preparar a soluciao imediatamente antes do uso.

HIGIENIZAGAO DE PANOS

DE PRATO
Objetivo

Eliminar as sujidades e os
micro-organismos, tendo
em vista que podem ser
fontes de contaminagao
cruzada.

Execugao da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia

Diariamente.

Acdo Corretiva

Realizar as atividades no-
vamente até que os panos
estejam limpos.
Senecessario,capacitagcao
do pessoal.

Serd verificado pelo Nu-
tricionista durante a visita
técnica, através das Plani-
lhas de Controle.

HIGIENIZAGCAO
DE PANOS

Lavagem com
agua, detergente
neutro, esfregando
vigorosamente
para total retirada
das sujidades.

Enxague com agua.

3 Imersao em
" solucgdo clorada para
clareamento.

Torcer bem.

Secagem em local limpo,
préprio e especifico para
este fim, isento de

contaminacoes
ambientais, bem ventilado
e livre de sujidades.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POPs



PISOS E PAREDES

Objetivo

Evitar o surgimento de pragas no ambiente assim como a contaminagao
cruzada com os alimentos.

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de Higienizacdo

1 vez durante o turno de trabalho: sempre que necessario realizar higie-
nizacdo parcial com pano Uimido. Durante o pré-preparo e processamen-
to, realizar a limpeza com pano limpo e umido;

1 vez/semana: Realizar higienizacdo completa, somente nos horariosem
que os profissionais ndo estiverem manipulando os alimentos.

Materiais e Equipamentos

- EPI: luvas de borracha resistentes, calcados antiderrapantes e avental
PVC;

- detergente liquido, agua limpa e solucédo clorada;

- vassoura, rodo e pa para lixo.

Procedimentos

Procedimento Limpeza Parcial (pano umido) durante o processo:

* Limpar todo o piso (rodo com pano), recolher os residuos com pa e des-
prezar no lixo; nunca varrer a seco.

Obs.: Se o piso estiver engordurado, passar pano com detergente e dgua
morna.

Higienizacdo Completa fora do horario de processo:

* Esfregar as paredes de cima para baixo com esponja prépria e deter-
gente liquido;

* Enxaguar com agua limpa;

* Desinfetar passando pano limpo com solucdo clorada a 200 ppm;

* Secar ao natural.

* Limpar todo o piso (rodo com pano), recolher os residuos com pa e des-
prezar no lixo; nunca varrer a seco.

* umedecer o local com agua e detergente;

* esfregar com vassoura todo o piso ou com esponja sé paredes, incluindo
areas sob equipamentos, laterais e afastando equipamentos e méveis;
*se necessario, utilizar produtos especificos para sujidades/ incrustacées
mais dificeis;
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* enxaguar e eliminar o excesso de dgua com um rodo; * eliminar residuos
dos ralos;

* aplicar solucgao clorada 200 ppm, deixando agir por 15 minutos;

* remover a solucgdo clorada com auxilio de um rodo e deixar secar natu-
ralmente.

Acdo Corretiva

Realizar as atividades novamente até que as superficies estejam limpas.
Se necessario, capacitacao do pessoal.

Verificagcao

Serad verificado pelo Nutricionista durante a visita técnica, através das Plani-
lhas de Controle.

PORTAS E JANELAS

Objetivo

Evitar o surgimento de pragas no ambiente, assim como a contaminagao
cruzada com os alimentos.

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de Higienizagao

1 vez por semana ou sempre que hecessario.

Materiais e Equipamentos

EPl:luvasdeborracharesistentes, calcadosantiderrapanteseavental PVC;
- detergente e dgua limpa;
- esponja dupla face para areas de limpeza mais dificeis.

Procedimentos

* Lavar com esponja e detergente;
* aplicar nas portas, janelas e vidros;
* enxaguar.

Acdo Corretiva

Realizar as atividades novamente até que as superficies estejam limpas.
Se necessario, capacitacdo do pessoal.
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Verificacdo

Serd verificado pelo Nutricionista durante a visita técnica, através das Plani-
Ihas de Controle.

MACANETAS

Objetivo

Eliminar as sujidades e os micro-organismos, tendo em vista que pode
ser fonte de contaminagao cruzada.

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de Higienizacdo

Diariamente.

Materiais e Equipamentos

- detergente e agua limpa;
- solugéo clorada ou alcool gel 70%;
- esponja dupla face para areas de limpeza mais dificeis.

Procedimentos

* Lavar com esponja e detergente;

* Aplicarnas maganetas das portas e puxadores das geladeiras, freezers, etc..;
* Enxaguar;

* Secar com pano limpo;

* Aplicar dlcool gel 70% ou borrifar solugcao clorada;

* Deixar secar naturalmente.

Acao Corretiva

Realizar as atividades novamente até que as superficies estejam limpas.
Se necessario, capacitacao do pessoal.

Verificacdo

Serd verificado pelo Nutricionista durante a visita técnica, através das Plani-
Ihas de Controle.
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ESTOQUE

Objetivo

Evitar o surgimento de pragas no ambiente, assim como a contaminagao
cruzada com os alimentos.

Execucao da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de Higienizacdo

1 vez por dia e sempre que necessario.

Materiais e Equipamentos

EPI:luvasde borracharesistentes, calcados antiderrapantes e avental PVC;
- detergente, dgua limpa e solugdo clorada;
- rodo e pa para lixo.

Procedimentos

* Retirar os residuos sdlidos (atentar para parte inferior das prateleiras e
estrados);

* passar pano com agua e detergente diluido com o auxilio de um rodo;
* passar um segundo pano Umido, para retirar o detergente;

* aplicar a solucdo clorada nos locais com o uso de rodo e panos, deixar
agir por 15 minutos;

* retirar solugdo remanescente;

*repetir o mesmo processo para limpeza das prateleiras e estrados (quan-
do for o caso).

Acédo Corretiva

Realizar a atividade novamente até que as superficies estejam limpas;
Se necessario, capacitagao de pessoal.

Verificacao

Sera verificado pelo Nutricionista durante a visita técnica, através das Pla-
nilhas de Controle.

Obs.: Ndo varrer a seco.
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2) HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS

Recomendacodes gerais:

Os equipamentos, méveis e utensilios devem estar em bom estado
de funcionamento, conservacgao e higiene. Devem apresentar super-
ficie lisa, ndo absorvente, de facil limpeza e desinfecgcdo. Nao devem
ter bordas que dificultem a limpeza e ndo devem apresentar sinais
de ferrugem ou descascamento.

Os utensilios e equipamentos deverao ser submetidos, apds cada
uso, a todas as fases de higienizacao.

FORNO E FOGAO

Objetivo

Higienizar corretamente o equipamento a fim de evitar danos e também a
contaminagao dos alimentos.

Execucdo de Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de Higienizagcao

Diariamente, sempre apés o uso.

Materiais e Equipamentos

- detergente e dgua limpa;
- esponja dupla face para areas de limpeza mais dificeis.

Obs.: Nao utilizar produtos que contenham partes sélidas (tipo sapdlio,
pois deterioram a borracha de vedag¢des das torneiras, provocando seu
endurecimento e consequentemente vazamento de gas).

Procedimentos

Aguardar o resfriamento do fogdo e/ou forno. Seguir o procedimento
abaixo.

Acao Corretiva

Realizar a atividade novamente até que o fogao esteja completamente
limpo. Se necessario, capacitacdo de pessoal.

17
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Sera verificado pelo Nutri-
cionista durante a visita
técnica, através das Plani-
lhas de Controle.

GELADEIRA E FREEZER

Objetivo

Higienizar corretamente

o equipamento a fim de
evitar a contaminacgdo dos
alimentos.

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de
Higienizacao

Higienizar sempre que
necessario e realizar hi-
gienizagdo completa (com
degelo) uma vez ao més.

Materiais e Equipamentos

- detergente, agua limpa
e solucédo clorada;

- esponja dupla face para are-
as de limpeza mais dificeis.

Procedimentos

Aetapadelimpezade gela-
deiras ndo deve ultrapassar
30 minutos, para garantir a
seguranga dos alimentos.
Para a limpeza do freezer,
os alimentos devem ser
transportados para outro
freezer a fim de garantir a
seguranga dos alimentos.

FORNO E
FOGAO

Partes fixas

Partes moveis

(grelhas, interna/
bandejas externa
inferiores e

chapas):

Remover

Retirar todas Retirar as

as incrusta- incrustacoes
¢bes com com
raspadeiras ou raspadeiras ou
similares. similares.

; gente e
aguardar

15 minutos. 14
, dgua.

Enxaguar em Deixar secar
agua corrente. naturalmente.

Secar

naturalmente.
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Acao Corretiva

Realizar a atividade nova-
mente, até que a geladeira
estejacompletamentelim-
pa;Senecessario,capacita-
¢ao de pessoal.

Serd verificado pelo Nutri-
cionista durante a visita téc-
nica, através das Planilhas
de Controle.

Retirar todos os
alimentos e deixar
as portas abertas.

PICADOR OU
LIQUIDIFICADOR OU

PROCESSADOR
Objetivo

Higienizar as
paredes internas
com esponja,
detergente e agua.

Higienizar corretamente o
equipamento a fim de evi-
tar a contaminacao.

I

Execucao da Tarefa
Enxaguar com agua e

Manipuladores de alimentos. S 12
'secar com pano limpo.

Frequéncia de
Higienizacao

Sempre apoés o uso.

Borrifar a solucéo clorada
e deixar secar natural-

Materiais e EQuipamentos

Fechar a porta e ligar
para recuperar a
temperatura.

EPI: luvas de borracha re-
sistentes e avental PVC;

- detergente e agua limpa;
- alcool gel 70% ou solu-
cao clorada;

- esponja dupla face para
adreas de limpeza mais di-
ficeis.
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Procedimentos

-Desligar a tomada antes
de higienizar;

-Antes da utilizagao, passar
alcool gel 70%;

-Néo deixar cair agua no
motor.

Acao Corretiva

Realizar a atividade nova-
mente, até que a geladeira
estejacompletamentelim-
pa;Senecessario,capacita-
¢ao de pessoal.

Sera verificado pelo Nutri-
cionista durante a visita téc-
nica, através das Planilhas
de Controle.

MESAS DE APOIO/
BANCADA

Objetivo

Remover residuos alimen-
tares das bancadas e me-
sas, para garantir que os
alimentos possam ser ma-
nipulados e consumidos
com seguranga.

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de
Higienizagcao

Sempre apo6s o uso.

Partes moveis Partes fixas

Esfregar com Remover a
escova. espuma com
pano umido.

Enxaguar com Aplicar alcool
agua. gel 70%
ou Borrifar
3 solucao
clorada.
Aplicar alcool Secar
gel 70% ou  naturalmente.
Borrifar |
solucao 4 :
clorada,

Deixar secar

naturalmente.
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MESAS DE APOIO/

EPI: luvas de borracha resis-

tentes e avental PVC; BANCAD

- detergente e agua limpa; . A 6

- alcool gel 70% ou solucéo ﬁ
clorada;

- esponja adequada e pano

limpo.

Acdo Corretiva
Realizar a atividade nova- 1 Remover os
mente, até que a bancada e residuos solidos.

a mesa estejam completa-
mente limpas; Se necessdrio,
capacitacao de pessoal.

esponja, agua e

Sera verificado pelo Nutri- detergente.
cionista durante a visita téc-
nica, através das Planilhas
de Controle. 3

Enxaguar com agua.

BALANGA DE MESA

Objetivo

L. 4 Retirar o excesso de
Higienizar corretamente o agua com o pano.
equipamento a fim de evi- :
tar a contaminacao dos ali-
mentos.

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de Higienizagao

Sempre apoés o uso. 6

Deixar secar
naturalmente.
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Materiais e Equipamentos

EPI: luvas de borracha resis-
tentes e avental PVC;

- detergente e agua limpa;
- solugdo clorada ou alcool
70%;

- esponja dupla face para
dreas de limpeza mais
dificeis.

Acao Corretiva

Realizar a atividade nova-
mente, até que a balanca es-
teja completamente limpa;
Senecessario, capacitacaode
pessoal.

Sera verificado pelo Nutricio-
nista durante a visita técnica,
através das Planilhas de
Controle.

MAQUINA DE LAVAR
LOUCA

Objetivo

Higienizar completamente o
equipamento a fim de evitar
contaminagdo dos utensilios.

Execucao da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de Higienizagao

Diariamente.

BALANCA DE
MESA

1 Desligar o
aparelho da

Higienizar

um_. ida
eméguae

detergente.

70% ou borrifar
solucao clorada.

4 Aplicar alcool gel

Deixar secar
naturalmente.
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Materiais e Equipamentos

- EPI: luvas de borracha re-
sistentes e avental PVC;

- detergente;

- alcool gel 70% ou solugdo
clorada na parte externa;

- esponja dupla face.

Procedimentos

- Desligar a tomada antes
de higienizar;

* retirar as partes moveis

e lavar separadamente,
atencdo para os bicos e
chuveiros;

* lavar interna e externa-
mente com esponja e de-
tergente removendo todos
os residuos;

* retirar o detergente com
agua;

* Aplicar alcool gel 70% ou
borrifar solugao clorada na
parte externa. Deixar secar
naturalmente;

* montar as partes moveis e
religar o equipamento;

* verificar a temperatura e
funcionamento do equipa-
mento.

Acdo Corretiva

Realizar a atividade nova-
mente, até que o equipa-
mento esteja completa-
mente limpo;

Se necessario, capacitacao
de pessoal.

1 Desligar a

tomada antes
de higienizar.

Retirar as partes
moveis e lavar
separadamente.
Atencao para os
bicos e chuveiros.

3 Lavar interna e
externamente com
esponja e solugdo
com detergente,

removendo todos os

residuos.

5 Aplicar alcool gel 70%
ou borrifar solucao
clorada na parte externa.

Montar as partes moveis
e religar o equipamento.

7 Verificar a temperatura e
funcionamento do equipamento.
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Sera verificado pelo Nutri-
cionistadurante avisita téc-
nica, através das Planilhas
de Controle.

No caso de utilizacdo de ma-
quina de lavar louga, devem
ser respeitados os critérios:

Antes do uso

Lavagem: 55° a 65°C
Enxague: 80° a 90°C

BALCAO DE
DISTRIBUIGAO

Secar
naturalmente.

Objetivo

Higienizar corretamente
o equipamento a fim de
evitar a contaminacado dos

alimentos. Obs.

Aguardar que
a resisténcia
chegue a
temperatura
ambiente para
colocar agua

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos.

Frequéncia de
Higienizagao

Apos o uso

Esfregar com
esponja,
agua e
detergente.

Enxaguar e
escoar.

Retirar o

excesso de
&gua com
pano de

~limpeza leve.

, Higienizar com

. fria. Caso
Diariamente. contrario.
Materiais e podera
Equipamentos provocar a
queima da

- EPI: luvas de borracha
resistentes e avental PVC;
- detergente e agua;

- alcool gel 70% ou solu-
c¢ao clorada;

- esponja dupla face.

resisténcia e

equipamento.

curto-circuito do

]
I
1
1
1
i

alcool gel 70%
ou solucao
clorada e
deixar secar
naturalmente.
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Procedimentos

-Desligar a tomada antes
de higienizar e aguardar

a diminuigcdo da tempera-
tura;

- Nao deixar cair agua

no motor.

-Antes da utilizacao, passar
alcool gel 70% ou solugao
clorada.

Acao Corretiva

Realizar a atividade nova-
mente, até que o equipa-
mento esteja completa-
mente limpo;
Senecessario, capacitagao
de pessoal.

Sera verificado pelo Nu-
tricionista durante a visita
técnica, através das Plani-
lhas de Controle.

Obs.: Nao limpar ou con-
servar esponjas em baldes
com detergente diluido,
pois esta solugdo pode tor-
nar-se um meio de cultura
para bactérias.

Placas de corte Panelas

de Altileno

Esfregar
com fibraco,
Ele[VER-]
detergente.

Esfregar com
escova propria,

aguae
detergente.

Deixar de
molho em
solugao
clorada
(15a 30
minutos).

Deixar secar
naturalmente.

Emaguar. [N

naturalmente. &
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3) HIGIENE DOS UTENSILIOS UTENSiLIOS DE
UTENSILIOS DE MESA

PREPARO

Objetivo (PRATOS, COPOS E TALHERES)

Higienizar corretamente os
utensilios a fim de evitar a
contaminacao dos alimentos.

Execucdo da Tarefa 1 Pré-enxaguar em

dgua corrente.
Manipuladores de

Alimentos.
Fr(::‘que{‘ICIaNde Colocar a pega em uma
Al e das cubas da pia cheia
Sempre apo6s o uso. com agua morna e

detergente, esfregando
com esponja para remo-
ver a sujeira e a gordura.

Se necessario, manter

em remolho. A agua

deve ser trocada assim
| que esfriar ou ficar suja.

Escorrer e deixar secar
naturalmente.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS - POP 2

MANIPULADORES: HIGIENE, SEGURANGA, CONTROLE DE SAUDE
E CAPACITAGCAO

Objetivo
Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene pessoal, segu-
ranga no trabalho, controle de salide e capacitagao.

Responsabilidade

» Todos os manipuladores sdo responsaveis por aplicar os requisitos
de higiene e segurancga descritos neste procedimento;

» Os nutricionistas do DASE sdo os responsaveis pela capacitagcao
dos cozinheiros;

« O DASE é o responsavel pelo fornecimento dos Equipamentos de
Protecéao Individuais (EPIs).

« O SESMT é o responsavel pela saude ocupacional dos servidores.

1) HIGIENE DOS MANIPULADORES

Habitos Higiénicos

* Tomar banho diariamente;

* Lavar e secar bem os pés;

* Lavar a cabega com frequéncia e escovar bem os cabelos;

* Fazer a barba diariamente;

* Escovar os dentes apds as refeicoes;

* Manter a higiene adequada das méaos, com unhas curtas e sem esmalte
ou base.

Atitudes

Nao é permitido nas dreas de estoque, preparagao e servigos:
* Falar, cantar, assobiar sobre os alimentos;

* Fumar;

* Cuspir;

* Pentear-se;
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* Cogar-se;

* Assoar o nariz, espirrar ou tossir sobre os alimentos;

* Colocar os dedos no nariz, boca ou orelha;

* Passar as maos nos cabelos;

* Servir-se de panos de pratos, de copa, guardanapos ou aventais para
secar suor;

* Experimentar a comida com as maos. Para realizar a degustacdo deve-
se utilizar um utensilio préprio que deve ser imediatamente removido
para area de higienizagcdo apds o uso;

* Provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia higie-
nizagao;

* Fazer uso de utensilios sujos para mexer e/ou servir alimentos;

* Mascar gomas, palitos, féosforos ou similares;

* Manipular dinheiro;

* Assistir TV durante as atividades;

*Trabalhar diretamente com alimentos quando apresentar ferimentos e/
ou infecgdo na pele ou se estiver com diarreia;

* Lavar utensilios apenas com agua;

* Nao é permitido colocar nos bolsos do vestudrio: canetas, lapis, espe-
lhos,ferramentas, pentes, pincas,batons, alfinetes, presilhas, cigarros,re-
I6gios, celulares, etc.

* Nao utilizar celulares durante a manipulagao de alimentos.

* Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte ou base;

* Nao utilizar perfumes;

* Usar desodorante inodoro;

* Utilizar maquiagem apenas se for suave;

*N&o usaracessoérios ouadornos taiscomo: anéis, colares, relégios, correntes,
amuletos, pulseiras, aliancas e brincos;

* Conservar o vestudrio em bom estado, sem rasgos, manchas, partes
descosturadas ou furos;

* Manter os cabelos totalmente cobertos e protegidos através de touca,
mesmo na utilizagdo de bibico ou cuca.

ATENGAO: Nao é permitida entrada na area de producdo com cabelos
expostos, solicitar a colocagdo de touca protetora.

* Ndo utilizar panos ou sacos plasticos para protecdo do uniforme;

* Usar Equipamento de Protecao Individual conforme a atividade desen-
volvida;

* Utilizar os sapatos antiderrapantes;
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*Os uniformes fornecidos aos professores da rede de ensino ndo devem
ser utilizados pelos cozinheiros, uma vez que o tecido é inflamavel.

USO DE LUVAS

O USO DE LUVAS NAO DISPENSA A HIGIENIZAGAO

DAS MAOS.

Nao utilizar luvas plasticas, de latex ou de borracha em procedi-
mentos que envolvam calor.

LUVAS DESCARTAVEIS:

Utilizar:

* Quando houver ferimentos nos dedos, com uso de dedeiras;

* Para manipulagao de hortifruti apds processo de desinfecgao;

* Na manipulacdo de alimentos prontos (pds-cocg¢do) quando ndo seja
possivel a utilizagdo de utensilios.

Recomendavel:

* No manuseio de frutas acidas como: abacaxi, kiwi, laranja, limao, etc.

Nao é Necessario:

* no manuseio de carnes cruas;
* lavagem de vegetais e todas as outras preparacgdes que utilizem o aque-
cimento posterior a manipulagéo.
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LUVAS DE CORTE (MALHA DE ACO):

Utilizar:

* No corte de carnes, vegetais e outros alimentos que requeiram utilizagao
de uma das maos para segurar o alimento.

Recomendacoes:

Depois de utilizar higienizar com detergente neutro e enxaguar com dgua
quente;

* Antes de nova utilizacdo deve ser fervida por 15 minutos;

* Guardar a luva limpa envolvida em filme plastico ou saco plastico e
mantida sob refrigeragéo.

LUVAS TERMICAS

Utilizar:

* Somente ao manusear recipientes quentes, cuidar para ndo tocar com
a luva nos alimentos.

Recomendacoes:

* Higienizar as luvas com detergente neutro, enxaguar em agua corrente
até retirar o detergente e deixar secar;
* Guardar em local limpo, seco e especifico para este fim.

USO DE MASCARAS
E vetado o uso de mascaras nasobucal (CVS 05/2013).

HIGIENIZAGAO DAS MAOS

A adequada higienizacdo das maos é um dos principais fatores que
contribuem para a ndo ocorréncia de surto de DTA's (doencas trans-
mitidas por alimentos) nas Unidades de Alimentagao e Nutrigcao.

As pias destinadas para higienizagcdo das maos devem ser exclusi-
vas para esta finalidade e dotadas de: sabonete antisséptico, papel
nao reciclado e lixeiras de acionamento automatico (pedal).

Devem ser afixados cartazes sobre o procedimento correto da hi-
gienizagao das maos proximas as pias destinadas a esse fim.
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* Quando chegar ao trabalho;
* Depois de utilizar o sanitério;
* Depois de tossir, espirrar
ou assoar o nariz;

* Depois de fumar;

* Depois de usar vassouras,
panos e materiais de limpeza;
* Depois derecolherolixoe
residuos;

* Depois de tocar em saca-
rias, caixas, garrafas e ali-
mentos ndo higienizados;
* Depois de pegar em di-
nheiro;

* Depois de tocar nos sapa-
tos;

* Depois de tocar em ali-
mentos crus ou cozidos;

* Depois de qualquer inter-
rupcao;

* Antes de manipular ali-
mentos;

* Antes de iniciar uma nova
atividade;

* Antes de tocar em utensi-
lios higienizados;

* Cada vez que as maos es-
tiverem sujas.

Sabonete liquido antissép-
tico;
Papel toalha nao reciclado.

HIGIEN IZAQAO
DAS MAOS

 Molhar as méos e 1

Enxaguar as
. I Bmaos. retirando o
sabonte. Evitar o

& contato direto

das maos com

= a torneira.

Esfregar uma g
pal ma contra a Secar as maos
= com papel
toalha nao
. reciclado.

' no lixo, utilizan-

do os pés

3 cio-
Esfregar o polegar Wisnis

de cada méo de il

'I Aplicar dlcool

6 Esfregar as pontas gel 70% nas
maos e deixar secar

S unha;aﬁnamss naturalmente. Realizar
maos de forma esse procedimento
circular,  apenas se o sabonete

nao for antisséptico.
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2) SEGURANCA DOS MANIPULADORES

E obrigatério o uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPIs),
tais como: luvas de malha de ago, luvas térmicas, aventais térmicos
e de PVC, calcados impermeaveis antiderrapantes.

O uso de avental plastico deve ser restrito as atividades onde ha
grande quantidade de agua e ndo deve ser utilizado préximo a fon-
te de calor.

Como dito anteriormente, nado utilizar luvas plasticas, de latex ou
de borracha em procedimentos que envolvam calor e ao utilizar
equipamentos que acarretem riscos de acidentes.

Nao utilizar uniformes fornecidos aos professores darede na cozinha.

Monitoramento de higiene e de EPIs: inspecao visual diaria por pes-
soa designada.

3) CONTROLE DE SAUDE
Existem dois tipos de controle de salde que devem ser realizados:

1) O Ministério do Trabalho, através da NR-7, determina a realizacao
do PCMSO - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional,
cujo objetivo é avaliar e prevenir as doencas adquiridas no exerci-
cio de cada profissdo, ou seja, problemas de saude consequentes
da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por um
profissional médico especializado em medicina do trabalho (SES-
MT), devendo ser realizado exame médico admissional, periédico,
demissional, de retorno ao trabalho e na mudanca de funcao.

2) O Controle de Saude Clinico objetiva a saide do trabalhador e
a sua condigcdo para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser
portador aparente ou ndo aparente de doencas infecciosas ou
parasitarias. E proibida a manipulacdo de alimentos pelo funcionario
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que se apresente ao trabalho com sinais e sintomas sugestivos de
processosinfecciosos, taiscomofebre,vomitos,diarreiaouafecgdes
buco-odontoldgicas,infecgdes gastrintestinais,dotratorespiratoério
e cutaneo.

O manipulador que apresentar cortes ou lesdes ndo deve manipu-
lar alimentos ou superficies que entrem em contato com os alimen-
tos, a menos que as lesdes estejam efetivamente protegidas por
curativos e uma cobertura a prova d " dgua, como dedeiras ou luvas
protetoras impermeaveis.

Os exames médicos admissionais e periédicos, acompanhados de
analises laboratoriais, sao:

* Coprocultura;

* Coproparasitolégico.

* Qutras andlises de acordo com avaliagcdo médica.

4) CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES

Objetivo

Capacitar os cozinheiros em relagéo as boas praticas de manipulagao de
alimentos e assuntos que se fagam necessdrios no ambito profissional, pa-
dronizando produgdo e criando um ambiente de trabalho mais saudavel.

Periodicidade

Semestral, podendo ser alterado conforme demandas do periodo a que se
referem.

Responsabilidades

O planejamento e a aplicagdo devem ser realizados por nutricionistas do
DASE ou pessoas capacitadas nos diferentes temas que poderao ser abor-
dados.

Metodologia

Aulas expositivas com utilizagdo de videos e textos, dindmicas de grupo e
atividades relacionadas ao tema.
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- dos colaboradores: Dindmicas em grupo ou individuais e/ou avaliacdes
escritas, conforme exigéncia do tema abordado.

- da capacitagao: o grupo devera avaliar o treinamento em questionario
criado para este fim. A equipe técnica devera realizar reunides periddicas
para rever agdes educativas adotadas, visando sempre melhorar a pratica
adotada.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS - POP 3

CONTROLE DE QUALIDADE NA RECEPGCAO E ARMAZENAMENTO
DAS MERCADORIAS

1) Recebimento de Mercadorias
Aorecebermercadoriassecas,congeladasousobrefrigeracdo, observar:
- integridade da embalagem e do rétulo;

- data de validade;

- temperatura dos alimentos pereciveis:

Congelados No maximo a -12°C ou conforme especificagdo
do fabricante

L LI ES GEL LIl No maximo a 3° C ou conforme especificagdo do
Crus fabricante

(of:Tg -TH-W LY (ET. [T 3l No maximo a 7° C ou conforme especificagdo do
Crus fabricante

- indicios de descongelamento e recongelamento de produtos con-
gelados, tais como: amolecimento, deformag¢des nos produtos, em-
balagens molhadas ou deformadas, acumulo de liquidos ou cristais
de gelo, implicam no nédo recebimento da mercadoria.
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Ao receber hortifruti, observar:

- integridade dos alimentos;

- caracteristicas preservadas (textura, aparéncia, odor);
- quantidade compativel com a descrita no romaneio.

Os alimentos e descartaveis hao devem ser dispostos diretamente
no chao.

OS ALIMENTOS QUE NAO ATENDEREM OS CRITERIOS E

PARAMETROS DE QUALIDADE NAO DEVEM SER RECEBIDOS.

Produto Caracteristicas Organolépticas da Matéria Prima

Odor: préprio de cada tipo

Cor: caracteristica de cada tipo

Textura: firme

Aparéncia: sem manchas pardas ou esverdeadas,
sem formacao de bolor superficial.

Cascalisa, fosca, sem manchas, semrachaduras, odor
forte ou presenca de fezes de aves.

Podem apresentar ligeiros defeitos na cor, desenvolvi-
mento e conformacao, desde que conservem as suas
caracteristicas e ndo prejudiquem a sua aparéncia.

A casca nao podera estar danificada sendo, porém, to-
lerados pequenos defeitos ou manchas.

Nao 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.

Verduras Frescas, aroma, tamanho e cor proprios da espécie e
variedade.

Livres de enfermidades, parasitas, larvas e insetos.

Sao tolerados pequenos defeitos naconformacao, ligeira
descoloracéo e ligeiros danos de origem fisica ou meca-
nica, desde que nado causem defeitos graves e ndo alte-
rem sua conformagéao e aparéncia.

Sem partes queimadas, amareladas ou “meladas”.
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Tamanho, aroma e cor préprios da espécie e variedade.
Coloracao e tamanho uniformes.

Sédo tolerados pequenos defeitos na conformacéo e li-
geiradescoloragdo nos legumes, desde que ndo afetem
as suas caracteristicas; ou pequenos danos de origem
fisica ou mecanica, desde que ndo causem defeitos gra-
ves nhos legumes.

Livres de enfermidades, matéria terrosa, sujidades, pa-
rasitas, larvas e corpos estranhos aderentes a superficie
externa.

Raizes e Compactos, firmes, tamanho, cor e aroma tipico da
Tubérculos espécie.
Sdo tolerados ligeiros defeitos desde que ndo alterem
a sua conformacéo e aparéncia.
Nao devem estar danificados por quaisquer lesdes de
origem fisica ou mecéanica que afetem sua aparén-
cia, livres da maior parte possivel de terra aderente
a casca;
Auséncia de sujidades, parasitas e larvas.

Cereais e Embalagem integra, grdos inteiros sem sujidades,
Leguminosas caruncho, ou demais parasitas ou fungos. Isento de
matéria terrosa e livre de umidade.

Cor e formato proéprios de cada espécie.

Produtos Latas ndodevem estaramassadas, enferrujadas, estufa-
Enlatados das e abauladas.

Recipientes e rétulos integros com identificacdo do
produto e data de validade estampado na lata.

Carnes Odor: préprio
Refrigeradas Cor: sem escurecimento ou manchas esverdeadas
Textura: ndodeve ser pegajosa, ndo permanecer contra-
ida quando pressionada.
Aparéncia: aspecto firme, ndo amolecido, auséncia de
sujidades, hematomas, parasitas, larvas.

Carnes Embaladas, pecgas integras, sem sinais de rachadura na
Congeladas superficie, embalagens sem furo, auséncia de liquidos na
embalagem ou cristais de gelo na superficie do produto.

Em caso de recebimento de varios produtos ao mesmo tempo, se-
guir, preferencialmente, a seguinte ordem:
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1° Alimentos pereciveis refrigerados e resfriados;
2° Alimentos pereciveis congelados;

3° Alimentos pereciveis em temperatura ambiente;
4° Alimentos nao pereciveis.

2) Armazenamento de Mercadorias

- local (cozinha e despensa) ou equipamentos (freezers
Condicoes de e geladeiras) organizados e limpos;

VO EFLLET G LG - freezers e congeladores sem excesso de gelo;

- alimentos protegidos dos raios solares;

- alimentos separados dos produtos de higiene, pesso-

ais e limpeza;

- alimentos organizados de forma a garantir ventilagao

e higienizagéo;

- alimentos separados por categorias nas prateleiras,

com data de validade de cada produto visivel.

- embalagens integras;

- embalagens limpas;

- embalagens sem deformidades;

- embalagens sem ferrugem;

- identificagao visivel;

- apds abertos, os produtos devem ser identificados

com nome do produto, data de abertura e validade,

fechados adequadamente (tanto produtos secos quan-

to refrigerados, inclusive os de consumo pessoal).

(o[ ELIF£L-L.Y- I Sistema PVPS: primeiro que vence, primeiro que sai.
VP EL=LY. Il - produtos que irdo vencer primeiro, independente de

Alimentos terem sido recebidos depois, devem ficar na frente, para
serem utilizados antes.

ALIMENTOS DESCONGELADOS NAO DEVEM SER

RECONGELADOS. SOMENTE PODERAO SER RECONGELADOS
APOS PROCESSO DE COCGAO.

Alimentos pré-processados (como vegetais) devem ser identifi-
cados com:

- data de manipulagao;

- data de validade;

- home da preparagao.
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3) Alimentos Improéprios para Consumo

Separar os alimentos a serem
recolhidos.

ALIMENTO IMPROPRIO PARA
CONSUMO

Alimento:
Motivo:

Dataa__ / [

Nao pereciveis: deverdo ser
armazenados em prateleiras/local
que ndo possuam outros
alimentos proprios para consumo.

Pereciveis: poderao ser armazena-
dos no mesmo freezer, separados
dos demais alimentos.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS - POP 4

Higienizacao de frutas, legumes e verduras

A higienizacao de hortifruticolas deve ser feita em local apropriado,
com agua potavel e produtos desinfetantes para uso em alimentos,
regularizados na ANVISA, e deve atender as instrugdes recomenda-
das pelo fabricante. A higienizagdo compreende a remog¢ao meca-
hica de partes deterioradas e de sujidades em agua corrente pota-
vel, seguida de desinfec¢ao por imersdo em solugao desinfetante.

Consideracoes (termos):

Selecao: devera serrealizada através da avaliagdo visual, eliminando
as partes ou unidades danificadas, queimadas, deterioradas e “me-
ladas” durante o armazenamento; no recebimento uma inspecao
prévia deve ter sido realizada, conforme descrito no Recebimento.

Pré-lavagem: enxdague em agua potavel corrente para eliminagao
do excesso de terra ou pequenos insetos que possam vir aderidos;
deve ser realizado em local préprio, quando existente na unidade,
antes de adentrar a cozinha.

Lavagem folha a folha: lavar criteriosamente folha a folha ou unida-
de por unidade, em agua potavel corrente.

Desinfecg¢do: em solucéo clorada, elaborada de acordo com a ins-
trucdo de preparo de cada fabricante na concentracdo adequa-
da para os produtos 100 a 250 ppm. A solugdo deve ser trocada
apods cada lote imerso ou pode ser reutilizada quando o monito-
ramento da solugao indicar a quantidade de cloro ativo adequa-
da, sem conter residuos, nem apresentar turvagao. O recipiente
utilizado para o processo de desinfeccao deve ser de uso exclusivo
para este fim (cuba, pia ou monobloco) ou ser cuidadosamente lim-
po e sanitizado antes da higienizagao de folhosos.
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ATENGAO:

a) Para higienizar REPO-
LHO, é necessario corta-lo
antes de realizar a etapa
de desinfecgao.

b) Ndo necessita de desin-
feccdo, apenas lavagem
com agua potavel:

- Tubérculos, como cebola
e alho;

- Legumes e tubérculos
duros, que sofrerdo coc-
¢cdo em temperatura de
74°C, no interior do ali-
mento.

- Frutas que passarao pelo
processo de cocgédo e as
com cascas que hao serao
consumidas.

- Verduras que passarao
pelo processo de cocgao.

Obs.: Quando houver de-
sinfeccdo de frutas com
cascasfinas(nectarina, pés-
sego, ameixa, etc.), perma-
necer somente 15 minutos
em imersao.

Selegdo e remogao
de partes
improéprias para

0 consumo.

Pre-lavagem.

Lavagem folha a folha
em agua potavel.

Imersao em hipoclorito
por 15 min. (desinfeccao)
ou conforme orientacao
do fornecedor.

Corte e montagem se
necessario,

Distribuicdo a 10°C por até 4

horas, de 10°C a 21°C por 2
horas ou temperatura
ambiente por 1 hora
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS

PADRONIZADOS -POP 5

Higienizacgao de Lixeira e

Recolhimento de Lixo

Objetivo

Evitar a atracdo de pragas,
odores e contaminagcdo do
ambiente.

Execucdo da Tarefa

Manipuladores de alimentos/
Auxiliar de servicos gerais

Frequéncia de Higienizacao

1 vez por dia, apés a remocao
de lixo.

-Esponja (exclusiva para esse
fim);

-detergente;

-alcool gel 70% ou solugédo clo-
rada;

-saco de lixo.

Procedimentos

-Levar as lixeiras para o exterior
da Unidade de Producao e reti-
rar o lixo;

-Acondiciond-lo em container
ou lugar proprio;

-Esfregar com esponja e deter-
gente a lixeira em todas as suas
partes;

-Enxaguar com agua corrente;

Levar as lixeiras
para o exterior

da Unidade de
Producao e retirar
o lixo.

Acondiciona-lo em
container ou lugar
proprio.

3 Esfregar com esponja
e detergente todas as
4 suas partes.

Enxaguar com agua
corrente.

6 Aplicar alcool gel 70%
ou borrifar solucao
clorada.

Encaixar o saco plastico na
lixeira.

8 Voltar a lixeira para os
respectivos locais.
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Secar naturalmente;

- Aplicar alcool gel 70% ou borrifar solugdo clorada;
- Encaixar o saco plastico na lixeira;

- Voltar a lixeira para os respectivos locais.

Acéao Corretiva

Realizar a atividade novamente até que a lixeira esteja completamente lim-
pa e o lixo no devido lugar;
Se for necessdrio, capacitagdo do pessoal.

Sera verificado pelo Nutricionista durante a visita técnica, através das Plani-
lhas de Controle.

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS - POP 6

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

Objetivo:

Evitar a atracdo de pragas e contaminagdo do ambiente.

Execucao da Tarefa

Realizada pela Zoonose.

Frequéncia da Desinsetizacdo e Desratizacao

Semestralmente.

Medidas Preventivas

- Retirada de material em desuso nas areas externas;

- Vedagao de buracos, frestas, vaos nas paredes e calgamento;

- Portas de acesso com fechamento automatico;

- Uso de ralos sifonados e telas milimétricas nas portas e janelas;

- Manter as lixeiras tampadas;

- Limpeza dasinstalagdes, utensilios e equipamentos de forma adequados.

Materiais Utilizados pela Equipe da Cozinha

-Esponja (exclusiva para esse fim);
-detergente;
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- alcool gel 70%;
- solugao clorada.

Procedimentos Realizados

pela Equipe da Cozinha Antes
e Depois da Desinsetizacao

Antes
-Limpezageraldacozinhaees-
toque para a desinsetizagao;

- Esvaziarasgavetaseosarmarios;
- Remover as tampas dos ralos;
- Armazenartodos os alimentos
e utensilios em sacos plasticos
resistentes e lacrados.

Depois

- Higienizar todas as areas da
cozinha com esponja e deter-
gente e utilizar alcool gel 70%
ou solucéao clorada;

- Higienizar todos os equipa-
mentos com esponja e deter-
gente, remover com pano lim-
po e passar alcool gel 70 % ou
solugao clorada;

- Lavar todos os utensilios com
detergente,enxaguarcomagua
corrente e deixar secar natural-
mente.

Obs.: Evitar lavar paredes e pi-
sos antes de 7 dias para melhor
eficacia do procedimento.

Acao Corretiva Pela Zoonose

Quando o procedimento nao for
eficaz, deve ser realizada a de-
detizagdoeadesratizagdonova-
mente.

SeraverificadapeloNutricionis-
taaemissdodocertificado emi-
tido pela Zoonose.

CONTROLE INTEGRADO DE

VETORES E PRAGAS _

URBANAS

Passos a seguir
antes da
desinsetizacao

Limpeza geral da
cozinha e esto-

que para desinse- ;

tizagao.

Remover as
tampas dos
ralos.

Armazenar
todos os
alimentos e
utensilios em
sacos plasticos
resistentes e
lacrados.

X

Passos a segulir
depois da
desinsetizacao
Higienizar todas

as areas da
cozinha com

Honja & deter-
gente e utilizar

1 alcool gel 70%

ou solucdo
clorada.

Lavar todos os
utensilios com
esponja e
detergente,
enxaguar com
agua corrente e

b deixar secar

& antes de 7 dias

naturalmente.

Obs: Evitar lavar
paredes e pisos

para melhor
eficacia do pro-
§ cedimento.
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PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS - POP 7

CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA

Objetivo:

Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranga da
dgua que entra em contato direto ou indireto com os alimentos.

Execucgao da Tarefa

Empresa terceirizada responsavel pela higienizacdo dos reservatdrios de
agua e o tratamento quimico é de responsabilidade do SAAE.

Frequéncia de Higienizacdo dos Reservatérios de Agua

Semestralmente.

Materiais e Equipamentos

-Escada,rodo,panos,agua,luvas,detergenteneutro,solugcdodesincrustante
e solucdo clorada a 200 ppm.

- Colocar as luvas;

- Feche o registro de entrada de dgua do estabelecimento ou amarre a
boia;

- Armazene dgua da propria caixa para usar enquanto estiver fazendo a
limpeza;

- Esvazie toda a dgua da caixa;

- Tampe a saida para que a sujeira ndo desca pelo ralo;

- Utilize um pano iUmido e a dgua armazenada para lavar as paredes e o
fundo da caixa. Se a caixa for de fibrocimento, substitua o pano imido
por uma escova de fibra vegetal ou de fio de plastico macio. Nao use
escovadeacgo, vassoura, sabao, detergente ou outros produtos quimicos;
- Retire a agua da lavagem e a sujeira com uma pa de plastico, balde e
panos. Seque o fundo com panos limpos;

- Encha a caixa e adicione 2 litros de hipoclorito de sédio para cada1.000
litros de agua.

Aguarde 2 horas. Ndo use a dgua neste tempo;

- Passadas 2 horas, abra a saida da caixa e a esvazie totalmente abrindo
todas as torneiras e acionando as descargas para desinfetar todas as tubu-
lagdes do estabelecimento;

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS - POPs



- Encher novamente a caixa e
utilizar a dgua normalmente.
Tampe bem. A tampa tem que
ter sido lavada antes de ser co-
locada no lugar;

- Solicite o laudo da higieniza-
¢ao para a empresa contratada

e arquive na Unidade Escolar. Feche o registro
de entrada de

Acdo Corretiva agua do estabelecimen-1
to ou amarre a boia.

Realizar a atividade novamente

até que as superficies estejam

limpas;

Se ?or necessario, capacitacao fAguai 2 tor
, cap % N&o use a dgua

do pessoal. . neste tempo.
Esvazie toda a

!

. . L. horas, abra a
Sera verificado pelo Nutricionis- — P o csmea

taatravés dos certificados emiti- | o W W aris totalmante
dos pela empresa. ror R Sbrinclo todas as
i |} torneiras e acionando
) as descargas para
desinfetar todas as
tubulat;o(s do esta-

na Unidade Esanbal:
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