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> IDENTIFICACAO:

Nome da entidade: Associacdo Santo Antonio de Amparo a Crianca
Rua: Santo Masson, 05

CNPJ: 00.741.894/0001-70

|.E: Isenta

FONE: (19) 3893-4623

» OBJETIVO:

Estabelecer os procedimentos e praticas sobre higiene referentes as atividades do refeitorio,
produtos, equipamentos e todo pessoal envolvido na cozinha, operagdes de manipulagao,
armazenamento, embalagem e preservacao dos géneros e refeicdes atendendo aos requisitos
da Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 e RDC 216 de 15/09/2004 — Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria.

> ABRANGENCIA:

Todos os colaboradores da cozinha, lactario e administracdo da entidade.

» RESPONSABILIDADE

Os gestores da creche sao responsaveis por aplicar e se fazer cumprir todos os regulamentos

descritos neste Manual.

Os funcionarios da creche envolvidos na operagao devem cumprir todas as normas

estabelecidas para o seu cargo.

O armazenamento é de responsabilidade do cozinheiro lider ou auxiliares de cozinha.

A montagem e a distribuicdo das refeicées sdo de responsabilidade de todos os funcionarios

da cozinha.



> DEFINICOES:

e Higienizagao: Procedimentos de limpeza e sanitizagao.

e Desinfecgao (sanitizagdo): é a reducédo, através de agentes quimicos ou fisicos do
numero de microrganismos de forma que impega a contaminacao do alimento que se
prepara.

o Teste sensorial: avaliagdo das caracteristicas sensoriais, ou seja, textura, odor e cor
dos géneros in natura e para géneros preparados acrescenta-se sabor.

e PCMSO: Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional

e PVPS: Primeiro que vence, primeiro que sai.

e POP’s: Procedimentos Operacionais Padronizados.

e ASO: Atestado de Saude Ocupacional.

e SIF: Servico de Inspecao Federal.

e SISP: Servico de Inspecao Estadual.

1. CONTROLE DE SAUDE DOS FUNCIONARIOS

Todos os funcionarios que tenham contato com a manipulacado de alimentos sao treinados e
conscientizados logo ap6s serem contratados e antes de iniciarem suas atividades, sobre as
normas e procedimentos de higiene e seguranga, para proteger e impedir que os alimentos

sejam contaminados nas formas fisicas, quimicas ou microbiolégicas, bem como, sobre a

seguranga das pessoas servidas e de si mesmos no ambiente do trabalho.



O candidato ao emprego na Creche € submetido a exame médico especifico realizado por
médico do trabalho, como exames laboratoriais: hemograma, coprocultura,

coproparasitoldgico.

Nenhuma pessoa afetada por enfermidade infecto-contagiosa ou que apresentar inflamacgoes,
infeccbes ou afecgdes na pele, feridas ou outra anormalidade que possa originar contaminagao
microbiolégica do alimento, do ambiente ou de outros individuos sera admitida para trabalhar

no processo de manipulacido dos alimentos.

Também sédo realizados exames meédicos periodicos (anuais) para controle de saude do

trabalhador.

A cépia do atestado e da ficha registro do funcionario permanecem na filial, ja outros
documentos de exames periddicos se encontram na matriz da empresa, para efeito de

controle.

Os colaboradores sao orientados a comunicar imediatamente a empresa sobre a ocorréncia
de sintomas compativeis com a contaminacdo por COVID-19. O colaborador que for
considerado caso suspeito deve ser afastado de suas atividades, além de seguir as
recomendacdes das autoridades de saude e a quarentena indicada. Os colaboradores também
sdo estimulados a comunicar quando pessoa que coabita sua residéncia for confirmado com

a doenca.

1.1 — Higiene pessoal

E obrigatério que todos os funcionarios manipuladores de alimentos cumpram as

determinagoes e as normas de higiene estabelecidas pela entidade, tais como:

v' Usar roupas e calgados limpos; unhas sempre curtas, limpas e livres de qualquer tipo de

esmalte ou base; usar maquiagem leve e sem aderecos;



v' Todos os funcionarios (as), sem excegao, tém os cabelos cobertos através do uso de

toucas e rede (fornecidos pela empresa) sem grampos ou similares.

v/ Sao utilizados os seguintes EPI’s:

. Botas e/ou sapatos brancos de seguranga com uso continuo, mantido sempre limpo, ndo
tendo aberturas nas pontas ou calcanhares ou utilizados como chinelos.

. Luva de Borracha utilizada para trabalhos com produtos de limpeza e quimicos e sio
mantidas sempre limpas e em perfeito estado de conservacgao;

. Avental Plastico utilizado em areas umidas e sdo mantidos sempre integros e limpos e

sao retirados na entrada de sanitarios;

v" O uniforme é mantido em bom estado, sem rasgos, partes descosturadas e conservado
limpo durante o trabalho e trocado diariamente. Nao se carregam no uniforme, canetas,

lapis, batons, escovinhas, cigarros, celulares, qualquer material de adorno.

v" Nao se fuma nas areas de manipulagao de alimentos; esta pratica s6 é permitida nos locais

especificos para esse fim, distantes destas areas.

v" N3ao é permitido durante a permanéncia na area de Manipulagao e servigos:
- comer, mascar chicletes ou manter na boca palitos de dentes, fosforos, doces ou
similares.
- manter lapis, cigarros ou outros objetos atras da orelha.
- pentear cabelos.
- cuspir no chao, espirrar ou tossir sobre os alimentos ou assoar o nariz.
- enxugar as maos no uniforme.

- degustar comida nas maos nem na concha e/ou outro utensilio devolvendo-o da panela.

v' Os funcionarios da area administrativa, servigos auxiliares/manutencao e visitantes segue

as normas acima quando adentram no setor da cozinha.



v O funcionario lava as maos sempre que:

- chegar ao trabalho;

- utilizar os sanitarios;

- tossir, espirrar ou assoar o nariz;

- usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;
- fumar;

- recolher o lixo e outros residuos;

- tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;
- tocar em alimentos nao higienizados ou crus;
- pegar em dinheiro;

- antes de iniciar um novo servico;

- na troca de atividades;

- tocar em utensilios higienizados.

v' Lavagem das méos: as mesmas seguem as etapas descritas abaixo:

- Enxagua-se as maos retirando o excesso de sujeira
- Adiciona-se sabonete anti bacteriano

- Esfrega-se as maos e antebragos

- Enxagua-se

- Seca-se com papel toalha

Aplica-se alcool gel.

No caso de ferimentos nas maos o funcionario € encaminhando imediatamente para os
primeiros socorros para a equipe de socorrestes da Fundacao Beneficente de Pedreira
Funbepe, a fim de que possa receber um curativo e retornar ao trabalho seguindo as
orientacdes abaixo:

Caso o funcionario trabalhe diretamente com a manipulacido de alimentos o mesmo é

afastado e colocado em outra atividade.



« Quando ha autorizacdo do Servico médico para o retorno ao trabalho este fara uso de

dedeiras protetoras ou luvas (descartaveis/ procedimento);

Informagdes mais detalhadas sobre os cuidados de saude e higiene pessoal estdo descritos
no documento POP-MAN-1.

1.2. Programa de Capacitagao dos Manipuladores de Alimentos

O programa de capacitagao dos funcionarios bem como o planejamento e organizagao dos
treinamentos necessarios sao realizados por profissional terceirizado habilitado em Nutri¢ao.
Estes sdo desenvolvidos periodicamente a cada 3 meses ou sempre que necessario. O
conteudo programatico aborda temas como: Boas Praticas na Manipulagao de Alimentos,
Contaminantes Alimentares, Doencas Transmitidas por Alimentos, Higiene Pessoal, Higiene
Ambiental, Higiene e Controle de Qualidade dos Alimentos, Uso de Equipamentos de
Seguranca, Saude do Trabalhador, Coleta de Amostras e Combate a Pragas e Vetores
Urbanos. Estes treinamentos sao registrados em um formulario, relacionando nominalmente
todos os funcionarios, incluindo data, hora, carga horaria, instrutor e conteudo programatico,

conforme anexo 1.

2. CONTROLE DE AGUA PARA CONSUMO

A limpeza e desinfecgao € de responsabilidade da creche e é realizado semestralmente.

O Procedimento sobre o controle de agua esta descrito no documento POP-AGUA-2.

3. CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS E FORNECEDORES

As matérias primas sao escolhidas pessoalmente por uma pessoa da administracao da creche,
a qual adquire produtos de fornecedores qualificados em Boas Praticas de Manipulacao de

Alimentos.



O transporte desses insumos deve ser realizado em condigbes adequadas de higiene e

conservagao.

No momento da entrega de mercadorias, sao avaliados os seguintes itens, conforme anexo 2:

. Cumprimento da data de entrega,;

. Uniformizagao, asseio e habitos dos entregadores;

. Condicdes de transporte, higiene e temperatura (quando aplicavel);

. Nota fiscal preenchida corretamente;

. Embalagem: rotulagem (composig¢ao do produto, data de fabricagéo e validade, nome do
produto, nome do fabricante, ingredientes, n° de registro dos produtos em orgao
competente, quando aplicavel): SIF, SISP ou Ministério da Agricultura e Reforma Agraria

e Ministério da Saude e Integridade.

>

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS

O local segue todas as orientagdes para o Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas,
de acordo com as Normas Sanitarias. O CIP (Controle Integrado de Pragas) € de

responsabilidade da creche e é realizado por empresa especializada.

O pessoal que executa os trabalhos de controle de pragas é treinado quanto a execugao das
tarefas e orientado quanto aos cuidados necessarios para a sua protegéo (mascaras, luvas,

vestimenta adequada, exame médico, etc.) e cumprindo a legislacao pertinente.

A empresa emite um Certificado de aplicacao constando a area tratada, produtos utilizados,

validade do processo e técnico responsavel.

Séo evitados fatores que propiciam a proliferagdo de pragas, tais como: residuos de alimentos,

agua estagnada, materiais em desuso, grama nao aparada, etc.



Ainda n&o existem barreiras fisicas que impegam a entrada de vetores como: janelas vedadas

e portas vai e vem, mas as mesmas ja estao sendo estudadas.

A escolha das técnicas de controle integrado de pragas e a disposi¢cao das armadilhas e iscas
€ responsabilidade da empresa controladora de pragas urbanas. A empresa contratante
cumpre as recomendacgdes contidas no relatdrio técnico elaborado pela empresa controladora

de pragas urbanas.

O Procedimento sobre controle de pragas esta descrito no documento POP-PRAGAS-3

5. VISITANTES
As pessoas que ndo fazem parte da equipe de funcionarios da area de manipulagcao de

alimentos sao considerados visitantes.

Sua presencga na area da cozinha é vinculada a utilizacdo de avental e protecao pra cabelos e
nao € permitido tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou qualquer material interno do

estabelecimento.

Ndo é permitido aos visitantes comer, fumar, mascar gomas bem como entrar nas
dependéncias da cozinha apresentando ferimentos, gripes, doengas transmissiveis,

gastroenterites ou qualquer outro quadro clinico que represente risco de contaminagao.
6. ESTRUTURA /EDIFICACAO:

- Localizagao
Area livre de focos de insalubridade, auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e
roedores. Acesso direto e independente, ndo comum a outros usos (habitagdo). As areas

circundantes ndo devem oferecer condi¢cdes de proliferacao de insetos e roedores.

- Piso




Material liso, resistente, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de
conservagao, antiderrapante, resistente ao ataque de substéncias corrosivas e que seja de
facil higienizagao (lavagem e desinfec¢ao), ndao permitindo o acumulo de alimentos ou
sujidades. Deve ter inclinagao suficiente em diregao aos ralos, ndo permitindo que a agua fique

estagnada.
- Paredes
Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras, isento de fungos (bolores) e em bom

estado de conservagao. Se for azulejada deve respeitar a altura minima de 2 metros.

- Forros e Tetos

Acabamento liso, impermeavel, lavavel, de cores claras e em bom estado de conservagao.
Isento de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolor e descascamento. Se
houver necessidade de aberturas para ventilagao, esta deve possuir tela com espagamento de
2 mm e removiveis para limpeza. O pé direito no minimo de 3 m no andar térreo € 2,7m em

andares superiores.

- Portas e Janelas

As portas devem ter superficie lisa, de cores claras, de facil limpeza, ajustadas aos batentes,
de material ndo absorvente, com fechamento automatico (mola ou similar) e protetor no
rodapé. As entradas principais devem ter mecanismos de protecao contra insetos e roedores.
Janelas com telas milimétricas limpas, sem falhas de revestimento e ajustadas aos batentes.

As telas devem ter malha de 2 mm e serem de facil limpeza e em bom estado de conservacao.
As janelas devem estar protegidas de modo a nao permitir que os raios solares incidam

diretamente sobre os alimentos ou equipamentos mais sensiveis ao calor.

- lluminagao
O ambiente deve ter iluminagdo uniforme, sem ofuscamentos, sem contrastes excessivos,

sombras e cantos escuros. As lampadas e luminarias devem estar limpas protegidas contra



explosdo e quedas acidentais e em bom estado de conservacao, sendo que nao deve alterar

as caracteristicas sensoriais dos alimentos.

- Ventilacao

Deve garantir o conforto térmico, a renovagao do ar e que o ambiente fique livre de fungos,
gases, fumaca, gordura e condensacgao de vapores. A circulagdo de ar na cozinha, deve ser
feita através de filtros ou através de exaustao com equipamentos devidamente dimensionados.
A direcao do fluxo de ar nas areas de preparo dos alimentos deve ser direcionado da area
limpa para a suja. Nao devem ser utilizados ventiladores nem aparelhos de ar condicionado
nas areas de manipulagao.

O conforto térmico pode ser assegurado por aberturas de paredes que permitam a circulagéao

natural do ar, com area equivalente a 1/10 da area do piso.

- Instalagbes sanitarias

Devem existir banheiros separados para cada sexo, em bom estado de conservagao,
constituido de vaso sanitario, pia € mictoério para cada 20 funcionarios, dispostos de bacia com
tampa, papel higiénico, lixeira com tampa acionada por pedal, mictérios com descarga, pias
para lavar as maos, sabonete liquido ou sabao anti-séptico, toalha de papel, de cor clara, nao
reciclado.

Nas instalagdes sanitarias exclusivas para funcionarios das empresas produtoras de alimentos
fica proibido o descarte de papel higiénico em lixeira, devendo ser este diretamente no vaso
sanitario. As instalagcdes sanitarias devem ser bem iluminadas, paredes e piso de cores claras,
de material liso, resistente e impermeavel, portas com molas, ventilacdo adequada com janelas
teladas. Nao devem se comunicar diretamente com a area de manipulagcao de alimentos ou

refeitorios.

- Vestiario
Deve possuir armarios individuais, com paredes e pisos de cores claras, material liso,

resistente e impermeavel, portas com molas, ventilagdo adequada e janelas teladas.



- Lixo
Deve estar disposto adequadamente em recipientes com tampas, constituidos de material de
facil higiene. O lixo fora da cozinha deve ficar em local fechado, isento de moscas, roedores e
outros animais.

O lixo nao deve sair da cozinha pelo mesmo local onde entram as matérias primas.

Na total impossibilidade de areas distintas, determinar horarios diferenciados.

O lixo deve estar devidamente adicionado, de modo que nao represente riscos de

contaminagao.

- Esgotamento Sanitario

Ligado a rede de esgoto, ou quando necessario tratado adequadamente para ser eliminado
através de rios ou lagos. Nao devera existir dentro das areas de preparo de alimentos, caixa

de gordura ou de esgoto.

- Areas para preparagao de alimentos

* Area para armazenamento em temperatura ambiente (estoque):

Esta area destina-se a armazenamento de alimentos a temperatura ambiente. Os alimentos
devem ser separados por grupos, sacarias sobre estrados fixos com altura minima de 25 cm,
separados da parede e entre pilhas no minimo 10 cm e distante do forro 60 cm. Prateleiras
com altura de 25 cm do piso. Nao deve existir entulho ou material toxico no estoque, sendo o

material de limpeza armazenado separadamente dos alimentos. Ventilagado adequada.

*Area para armazenamento em temperatura controlada

Esta area destina-se ao armazenamento de alimentos pereciveis ou rapidamente
deterioraveis. Os equipamentos de refrigeragdo e congelamento, devem ser de acordo com a
necessidade e tipos de alimentos a serem produzidos/armazenados.

No caso de possuir apenas uma geladeira, o equipamento deve estar regulado para o alimento

que necessitar de menor temperatura.



* Area para higiene/guarda dos utensilios de preparacéo

Local separado e isolado da area de processamento, contendo agua quente e fria, além de
espaco suficiente para guardar pecas de equipamentos e utensilios limpos. O retorno de

utensilios sujos ndo deve oferecer risco de contaminagao aos que estdo guardados.

* Area para higiene/guarda dos utensilios de mesa

Esta area deve ser adjacente ao refeitério, comunicando-se com este através de guiché para
recepcao do material usado. Os utensilios de mesa ja higienizados ndo devem entrar em

contato com os sujos.

*Area para recepgdo de mercadorias

Area para recepcio das matérias primas, contendo quando possivel, pia para pré-higiene dos

vegetais e outros produtos.

*Area para preparo de carnes, aves e pescados

Area para manipulacdo (pré-preparo) de carnes, aves e pescados, sem cruzamento de

atividades. Deve ter bancadas, equipamentos e utensilios de acordo com as preparagoes.

*Area Preparo de hortifruti

Area para manipulacdo com bancadas e cubas de material liso, resistente, e de facil

higienizag&o, para manipulagédo dos produtos vegetais.

* Area para preparo de massas alimenticias e produtos de confeitaria

Deve ter bancada e cubas de material liso, impermeavel e de facil higienizagao.

* Area para cocgdo/reaquecimento

Area para cocgdo com equipamentos que se destinem ao preparo de alimentos quentes. Nao
deve existir nesta area equipamentos refrigeradores ou congeladores porque o calor excessivo

compromete os motores dos mesmos.



* Area de distribuicdo de Refeicdes

A area de consumacéao ou refeitério deve ser higienizada diariamente, apos as refei¢cdes e
sempre que necessario.
No refeitorio € permitida a existéncia de ventiladores de teto ou chdo, desde que o fluxo de ar

nao incida diretamente sobre os ornamentos, as plantas e os alimentos.

- Sala da administracao

A area deve estar localizada fora da area total da cozinha, com visor que facilite a supervisao

geral do ambiente e das operagbes de processamento.

- Area para guarda de botijdes de gas

O gas utilizado € encanado sendo responsabilidade de empresa especializada.

- Area para higienizagdo e guarda de material de limpeza ambiental

Esta area € exclusiva para higienizagao de material de limpeza e deve ter tanque provido de

agua fria e quente.

- Area/Local para higiene das maos

Deve existir lavatorios exclusivos para higiene das maos. Quando n&o houver separagao de
areas deve existir pelo menos uma pia para higiene das méaos, em posi¢cao estratégica em

relacao ao fluxo de preparacdes dos alimentos.

7. RECEBIMENTO DE GENEROS

Etapa onde se recebe o material entregue por fornecedor, avaliando qualitativa e

quantitativamente:

No momento de entrega observa-se os seguintes itens:
v Data de validade e fabricagao.

v" Avaliacao sensorial.



v" Produtos de origem animal presenga do registro (SIF OU SISP);

v" Condi¢Oes das embalagens: estando sempre limpas, integras e seguir as particularidades

de cada alimento; ndo estando em contato com papel ndo adequado (reciclado, jornais,

revistas e similares), papelao ou plastico reciclado.

v' Condicoes do entregador, uniforme adequado e limpo;

<

Rotulagem segundo a legislagao vigente.

v Medem-se as temperaturas, verificando se estdo adequadas a registrando-as no ato de

recebimento em planilha propria, seguindo-se os critérios de temperatura para o

recebimento descritos abaixo:

Temperatura de recebimento:

Congelados | -12 °C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura menor, ou conforme
recomendacao do fabricante
Resfriados | Pescados 2 a 3 °C (dois a trés graus Celsius) ou conforme

recomendacao do estabelecimento produtor

Carnes 4 a7 °C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme

recomendacao do frigorifico produtor

Demais produtos | 4 a 10 °C (quatro a dez graus Celsius) ou conforme
(frios, laticinios, | recomendacéao do fabricante
embutidos e massas

frescas.)

OBS: Devido a medi¢cao de Temperatura ser superficial e o termdmetro ndo atingir o centro

geométrico (para produtos congelados), sabemos que a T° nao ira atingir a recomendacao,

portanto além da temperatura avalia-se outros itens como: embalagem integra, auséncia de

pontos de descongelamento, auséncia de cristais de recongelamento, etc.

As nao conformidades sdo comunicadas imediatamente ao departamento de compras.




Anexo 2

8. ARMAZENAMENTO DE GENEROS

Etapa de procedimentos basicos:

. Armazenamento para produtos congelados:

Apos inspecao e liberagdo do produto, este € identificado e armazenado. O prazo de validade
dos produtos € obedecido conforme indicagdo do fornecedor. Quando nao for possivel o
atendimento a temperatura indicada, segue-se a tabela de critérios de uso abaixo. Quando
ainda nao for possivel, atender a tabela, os produtos sdo obrigatoriamente consumidos num
prazo de 48 horas apds o recebimento, e mantidos sob refrigeragéo regularmente utilizada na

filial.

Critérios de uso:

Temperatura do equipamento disponivel Tempo Maximo de Armazenamento
De0Oa-5°C 10 dias
-5°Ca-10°C 20 dias
-10°Ca-18°C 30 dias
<-18°C 90 dias

. Armazenamento para produtos refrigerados:
Apos inspecao e liberagao do produto, este € identificado e armazenado. O prazo de validade
dos produtos € obedecido conforme indicagao do fornecedor. Quando nao for possivel o

atendimento a temperatura indicada, segue-se a tabela da CVS 05, anexo 3.

- Carnes:
v/ Sao mantidas em suas proprias embalagens evitando perfuragdes. Caso haja perfuracoes

segue orientagao do fornecedor e ou critério de uso da tabela de produtos resfriados.




- Carnes industrializadas congeladas (almdndegas), carnes de aves, bovinas e moidas:
v Nao sado retirados das embalagens originais, ficando acondicionado em sua propria
embalagem protegidos com sacos plasticos transparentes e estocados conforme

orientagao do fornecedor e ou critério de uso da tabela de produtos congelados.

No momento do armazenamento destes produtos, deve ser anexada a etiqueta de validade

devidamente preenchida, de acordo com a tabela CVS 05, anexo 3.

- Frios e laticinios:

v' Sao armazenados sob refrigeracao;

v' Os frios e queijos fatiados/sobras sdo embalados em fita flme e acondicionados sob
refrigeracdo com a devida etiqueta de validade, conforme critério de uso para produtos
refrigerados.

v' Sacos de leite: sdo lavados e acondicionados em recipientes limpos.

v logurte e derivados: sdo estocados em suas embalagens originais, sob refrigeracao.

- Ovos:

v’ Séao retirados da caixa de papeldao, mantendo-os em bandejas plasticas e com a
identificacao de validade.

v' E realizada a triagem (retirada dos quebrados e rachados)

v' Sao mantidos sob refrigeracao

- Hortaligas e Frutas: Os HORTIFRUTI séo retirados de suas embalagens originais (ex: caixas
de papelao, saco reciclados, saco de rafia e caixa de madeira) e sdo colocados em sacos

plasticos ou monobloco.

v" Frutas como morango, caqui, etc. ndo necessariamente sdo retiradas da embalagem

original e sdo mantidas sob refrigeragao.



Armazenamento a seco

Etapa onde os alimentos sdo armazenados a temperatura ambiente segundo especificagoes

do produto.

- Latarias:

v/ Sdo armazenadas nas prateleiras ou estrados.

v" Produtos em latas como margarinas, suco concentrado e 6leo sdo armazenados em sua
prépria embalagem original e seguem o local de armazenamento conforme critério do
fornecedor.

v As latas sao limpas e livres de poeira.

v" O empilhamento é de forma organizada a fim de manter as latas em seguranga, evitando
queda e danos, uma vez que pode causar o rompimento do verniz e consequentemente o
contado do alimento com o material da lata.

v" Os rotulos ficam para frente e para cima, de forma a facilitar a identificagdo do produto.

- Sacarias:

v" Os géneros sao separados de acordo com o tipo.

v/ Sao dispostas sobre estrados ou prateleiras.

v' Os sacos de leite em po ficam separados das farinhas a fim de evitar a contaminacgéo
cruzada.

v' Os produtos cuja embalagem venha a se romper sdo vedados com fita filme ou lacre
apropriado.

v" Depois que os sacos forem abertos seu conteido pode ser transferido para recipientes
plasticos ou sacos transparentes, sendo rotulados com etiquetas de identificagao.

- Bebidas:

v' As garrafas sdo limpas, antes de serem armazenadas e sdo dispostas nas prateleiras

inferiores.

- Descartaveis:



v Os descartaveis sao retirados do interior das caixas e mantidos em suas préprias
embalagens plasticas.

v' Sacos plasticos para alimentos, para amostras de referéncias, luvas descartaveis, papel
manteiga, sacos para lanches e papel toalha sdo mantidos em embalagens fechadas e/ou
envoltos em sacos plasticos.

v/ Sdo armazenados em prateleiras separadas dos alimentos.

- Material de limpeza:

v' Os produtos de limpeza sdo armazenados em local separado dos produtos alimenticios.

v" Produtos para desinfecgdo de alimentos ndo sédo estocados com material de limpeza, sdo
guardados com os descartaveis.

v" Nao é permitido que produtos de limpeza figuem sem identificagdo.

Observagdes Gerais:

v' Controla-se a rotatividade do estoque de forma a garantir que o “primeiro que vence, € o

primeiro que sai” (PVPS) conforme orienta¢des de retirada descrita abaixo:

. Latas, potes e garrafas nas prateleiras: retirar primeiro os produtos que estao dispostos

na frente.

. Materiais descartaveis: retirar os produtos que estao nas prateleiras.

. Material de limpeza: retirar primeiro os produtos que estao dispostos na frente.

. Produtos pereciveis nos freezeres: para o mesmo produto, retirar os que estiverem na

parte de cima.

v' Caixas de papeldao ndo permanecem nos locais de armazenamento sob refrigeragdo ou
congelamento, havendo necessidade de armazenar os produtos nas caixas, estas devem

estar embaladas em sacos plasticos.




Alimentos ou recipientes com alimentos nao ficam em contato com o piso, e sim, apoiados

sob a prateleiras ou estrados plasticos.

E proibido a utilizagéo de produto vencido.

Quando ha necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo
equipamento refrigerado, respeita-se as regras de departamentalizagio onde os alimentos
prontos para consumo sao dispostos nas prateleiras superiores, e semi-prontos nas
prateleiras do meio e os produtos crus nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos
demais produtos.

E armazenado num mesmo equipamento tipos diferentes de alimentos, devidamente
embalados e respeitando regras de departamentalizacdo além de estar regulado para o

alimento que necessitar de T° mais baixa.

HIGIENE DOS ALIMENTOS

PRE-PREPARO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS:

A pré-lavagem de HORTIFRUTI é feita em agua potavel e em local apropriado.

Para o pré-preparo destes géneros é realizada a higienizagdo completa, conforme a sequéncia

descrita:

- Legumes e Frutas:

1.
2.
3.

E realizada a triagem (que consiste na retirada de frutas e/ou legumes deteriorados)
Lavados em agua corrente

E imerso em solugdo desinfetante durante o tempo recomendado conforme procedimento
de desinfeccao

Enxagua-se em agua corrente

Os legumes sao ralados ou cortados conforme a preparagao.

As frutas sao: descascadas, cortadas, conforme a preparacgao.



- Folhas:

1.
2.

3
4.
5

E realizada a triagem (que consiste na retirada das folhas amareladas, murchas, etc...).

Lavadas em agua corrente (folha por folha).

. Sao imersos em solucao desinfetante durante o tempo recomendado;

Enxagua-se em agua corrente.

. Sao cortados, picados, conforme a preparacgao.

Observagoes:

v
v
v

Folhas cruas ou cozidas s&do desinfetadas.
Os legumes cozidos n&o sao desinfetados.
Frutas ndo manipuladas, servidas inteiras cujas cascas ndo sdo consumidas ndao sao

desinfetados (banana, por exemplo).

Anexo 4 — Pré preparo de legumes, frutas e verduras

<\

PROCESSAMENTO DE LEGUMES, FRUTAS E VERDURAS:
A manipulagédo é a minima possivel, valendo-se para isso de utensilios apropriados.
As hortalicas sdo preparadas em pouca quantidade de agua ja em ebuligao a fim de reduzir
a perda de nutrientes por dissolucéo.
N&o se prepara o molho de maionese com ovos na creche, este é adquirido industrializado.
Os legumes sao cozidos ja cortados, com excecao da beterraba.

Frutas cortadas sdo mantidas embaladas.

- PRE-PREPARO E MANIPULAGAO DE CARNES BOVINAS, PEIXES E AVES.

v

DESCONGELAMENTO:
- Carnes Bovinas e aves:

O descongelamento de carnes é realizado sob refrigeragao.



- Pescados:

v Sao pré-preparados parcialmente congelados.

MANIPULAGAO
Os bifes em geral sdo trabalhados em pequenos lotes, cortados e separados
imediatamente por tamanho e quantidade segundo previsdo real de consumo. Sao
temperados e colocados em recipientes rasos.
Bifes grelhados séo colocados diretamente sobre a chapa ndo muito quente, para evitar a

formacido de uma camada externa mais dura, que dificulta o cozimento.

Bifes empanados sao finos e apds empanados mantidos sob refrigeragao até momentos

antes da fritura.

Carnes com 0sso, filé de coxa e sobre coxa desossados, antes da grelhagem e/ou fritura
sofrem uma pré-cocgao, a fim de permitir o cozimento uniforme das carnes.

Durante o pré-preparo e preparado, as carnes sdo manipuladas em pequenos lotes que
nao ultrapasse 30 minutos de manipulagao a temperatura ambiente.

E utilizado tempero acido para carnes de aves e peixes (ex: limdo, vinagre).

A carne moida é adquirida de fornecedores homologados e n&do moida na unidade.

As carnes sao temperadas no maximo 24 horas de antecedéncia.

Carnes cozidas sao processadas no dia em que serao servidas. No caso de coc¢ao por

frituras séo respeitados os seguintes requisitos:

Os oleos e gorduras utilizados nas frituras, nao sao aquecidos a mais de 180°C.

O oleo é desprezado sempre que houver alteracdo de qualquer uma das caracteristicas
sensoriais ou fisico-quimicas.

A reutilizacido do oleo so é realizada, quando este ndo apresentar quaisquer alteracdes
das caracteristicas descritas acima.

Todo o dleo ja processado da filial € armazenado em tambores especificos com as

devidas identificagdes e o conteudo é recolhido pelo fornecedor especifico.



Considerag6es Gerais para descongelamento/ Pré-preparo e Preparo:

v

AR

Durante o processo, as preparag¢des quando necessario, sdo degustadas para assegurar
a qualidade do produto final.

Nao se reaproveita alimentos, exceto saladas de folhas cruas sem tempero que tenham
permanecido sob refrigeracao.

Alimentos prontos congelados, que foram descongelados, ndo sao recongelados.

Todo alimento pré-preparado ou prontos na véspera (ex: sobremesa) que sao
armazenados sob refrigeracao sdo mantidos identificado com “etiqueta de validade”.

E utilizado luva descartavel especificamente durante a manipulacdo de alimentos que ja

passaram por processamento térmico (maos previamente higienizadas).

UTILIZAGAO DE OVOS
Na&o sdo utilizados ovos com cascas rachadas;
No momento do uso séo lavados em agua corrente, antes da utilizacao;
Os ovos cozidos em agua nao sao desinfetados. Estes sao fervidos por no minimo 7
minutos;
Os ovos sao quebrados um a um em recipiente antes de serem adicionados em qualquer
preparacgao;
As bandejas de ovos n&o entram em contato direto com as bancadas fazendo-se uso de
utensilios para apoio;
Nao se oferece para consumo ovos crus ou alimentos preparados onde estes permanegam

Crus como cremes;

PRE-PREPARO E PREPARO DE CEREAIS E GRAOS:
A escolha de cereais e graos é realizada a seco a fim de garantir que corpos estranhos
sejam eliminados. Sdo acondicionados em recipientes, e identificados e tampados.

Para remogao de gomas e sujidades sao lavados em agua corrente;



v" Quando ha necessidade do remolho, este é feito em pequenos lotes sob refrigeragdo no

maximo com 12 horas de antecedéncia (ex: feijao, grao de bico, etc.) desprezando a agua

e substituindo-a para posterior cozimento.

OUTROS GENEROS ALIMENTICIOS
Enlatados: As latas utilizadas ndo apresentam vazamentos, ferrugem, estufamento ou
outros danos. Sao lavadas em agua corrente antes de abri-las. Apds aberto e se o seu
conteudo nao for totalmente consumido, € transferido para outro recipiente de plastico,
vidro ou inox, tampado, identificado com etiqueta de reembalagem e mantido sob
refrigeracao de acordo com especificagées do fornecedor e ou critérios descritos na CVS
05.

Produtos em embalagens tetra-pack e plasticas sdo higienizados em agua corrente antes

de sua utilizagao.

v Frios e queijos: sao trabalhados com pega em pequenos lotes.

v logurtes e similares: as embalagens sao lavadas em agua corrente antes do uso.

ETAPAS DO RESFRIAMENTO
1. Os alimentos s&o acondicionados em pequenos lotes (recipientes rasos), mantendo-os

descobertos para a saida de vapor, até que atinja no maximo 55° C na superficie.

2. Sao armazenados sob refrigeracao, de forma que caia de 55°C para 21°C em 2 horas

e de 21°C para 4°C em 6 horas.

ETAPAS DO REAQUECIMENTO (RETRATAMENTO TERMICO)

Quando necessarios os alimentos sao levados ao equipamento de aquecimento conforme

preparacao (forno ou fogao) de modo que atinja 74° C no seu centro geométrico, 70° C por 2

minutos ou 65° C por 15 minutos.

DISTRIBUIGAO:



Durante a distribuicdo, os alimentos sao preparados e servidos no periodo maximo de 1 hora.

Observagoes:

v' Apd6s o processamento, caso as preparagdes nao sejam distribuidas imediatamente, as
mesmas sdo mantidas em temperaturas adequadas podendo permanecer em temperatura
ambiente por no maximo uma hora.

v" Ao porcionar os alimentos nos recipientes e/ou caldeirdes para as cubas ou recipientes de
distribuicdo se faz uso de utensilios proprios.

v" Nao é permitido o reaproveitamento de alimentos de um dia para outro.

v' Sobras de alimentos provenientes de balcoes sdo desprezadas.

. AMOSTRAS:

Retirada de Amostras:

Sé&o seguidas as etapas para coleta de amostras conforme descri¢ao abaixo:

| - identificar as embalagens higienizadas, ou sacos esterilizados ou desinfetados, com 0 nome
do estabelecimento, nome do produto, data, horario e nome do responsavel pela colheita;

Il - proceder a higienizagao das maos;

lIl - abrir a embalagem ou o saco sem toca-lo internamente nem sopra-Ilo;

IV - colocar a amostra do alimento (minimo de cem gramas);

V - retirar o ar, se possivel, e fechar a embalagem;

VI - temperatura e tempo de guarda dos alimentos.

Observagdes:

v' Congela-se imediatamente as amostras quentes desprezando-as 72 h apds o seu consumo
total do lote. As amostras de suco, agua, saladas e sobremesas sdo armazenadas em

geladeira durante 72 horas.



v' Sao retirados amostras de todas as preparagdes de refeigdes servidas (desjejum, almogo
e jantar).

v' Havendo necessidade de completar ou substituir uma preparacdo, sdo realizadas as
coletas das amostras antes que as mesmas terminem e também uma amostra das
preparagdes substitutas.

v" N&o sao coletadas amostras de frutas inteiras com casca.

v" No caso de preparagdes com espetos, palitos, copo descartavel, forminha de papel, estes

sao retirados para acondicionamento do alimento no saco de amostra.

10. HIGIENE DO AMBIENTE

. Procedimentos a serem seguidos para limpeza de todas as areas da cozinha:

v' Cada area de trabalho recebe higienizagao adequada e permanece limpa e organizada,
durante todos os periodos.

v E realizada a limpeza por areas.

v" O lixo é coletado com auxilio de vassoura e pa.

<\

E realizada a lavagem completa (processo de higienizagdo com agua corrente e detergente
no final do turno).

Diariamente complementando-se a lavagem completa € realizada a desinfecgdo quimica .
Os ralos séo lavados e desinfetados.

Nos horarios de pico é realizada a higienizagao umida;
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Os panos de limpeza nao sao lavados dentro da area de producao

Descricao do procedimento mais detalhado no documento POP-LIMP-4.

- Nao é permitido:

v" Varrer a seco nas areas de manipulagio.

v Fazer uso de panos de tecido para secagem de utensilios e equipamentos.

v' Uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 13, palha de ago, madeira, amianto e
materiais rugosos e porosos.

v' Reaproveitamento de embalagens e produtos de limpeza.



v' Usar nas areas de manipulacdo, os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em

banheiros e sanitarios.

- Area de estoque:

v' As prateleiras sdo mantidos limpos dispondo os géneros (sacarias, latarias etc.) nos
mesmos;

v' O piso deste setor &€ mantido limpo e sem residuo;

v' Além da limpeza diaria, é realizada a limpeza profunda semanalmente do local.

- Areas de pré-preparo e producio:

v As areas de trabalho sdo mantidas limpas e organizadas.

v" Nao é permitida a permanéncia de residuos de alimentos no interior das pias nem sobre as
mesmas.

v" O piso destes setores sdo mantidos limpos

v' Alimpeza é realizada diariamente, assim como a desinfeccao.

- Areas de distribuicgo:

v As areas de trabalho sdo mantidas limpas e organizadas.

v" A limpeza do balcéo é realizada rigorosamente ao final do turno ou quando necessario
durante a distribuicéo.

v' O piso deste setor € mantido limpo;

v' Estas atividades sao realizadas diariamente;

- Area do Refeitério:

v' A limpeza do refeitério apds o turno da distribuicao

v" Os pisos destes setores sdo mantidos limpos

v A higienizacao é realizada diariamente

v' A limpeza das mesas e cadeiras é realizada rigorosamente ao final do turno ou quando

necessario durante a distribuigao.



- Area de Lavagem de Panelas:

v" As bancadas onde sao dispostos os utensilios higienizados, sdo mantidas limpas e
organizados;

v" O piso deste setor € mantido limpo e sem residuo;

v' Alimpeza é realizada diariamente, assim como a higienizagéo e a desinfecgao.

- Area de devolug3o de pratos e utensilios:

v' As bancadas onde sdo dispostos os utensilios higienizados, sdo mantidas limpas e
organizados;

v" O piso deste setor € mantido limpo e sem residuo;

v' Alimpeza é realizada diariamente, assim como a higienizagéo e a desinfeccao.

- Area dos vestiarios e sanitarios
v" E mantido seco, limpo e organizado;
v E realizada a higienizago diaria de pisos, paredes, vasos, pias, ralos, etc.

v E afixado “fluxograma de higienizagdo de méos” Anexo 1

- Area depésito de lixo:

v" A manutencao de sua limpeza é de responsabilidade da Auxiliar de cozinha.

v" O lixo sai da cozinha por uma entrada diferenciada do da entrada de mercadorias.

v" Os recipientes de lixo sdo mantidos com sacos plasticos em seu interior e devidamente
tampados;

v Este local é conservado constantemente limpo, desinfetado e organizado e as paredes,

pisos e portas sao lavadas diariamente.
11. HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS
. Higiene de Equipamentos Pesados

Procedimento mais detalhado esta descrito no documento POP-LIMP-4

- Freezer e geladeira:



v' A geladeira e o freezer sao limpos sempre que necessario (minimo semanalmente)
v' Sao desligados em tempo habil para que ocorra o descongelamento natural
v Sao retirados todos os alimentos. Quando ndo houver disponibilidade de equipamento de

refrigeracao, néo é realizada a limpeza destes ao mesmo tempo.

- Fogao/ Chapa do fogéo;
v' A limpeza é feita diariamente, ao final do turno, para evitar a formagao de depdsitos de
gorduras e outros residuos, utilizando esponja de limpeza pesada, agua e detergente.

v' Semanalmente é realizada uma limpeza mais profunda utilizando desengordurante.

- Forno:
v' E Limpo quando necessario.
v' Lavado com detergente, escova e agua, utilizando higienizagao umida.

v' Semanalmente é realizada uma limpeza mais profunda utilizando produto desincrustante.

. Equipamentos Leves

Sao limpos apés utilizagao, conforme sequéncia abaixo:

v' O equipamento é desligado antes de iniciar a limpeza.

v" Os residuos sdo removidos, utilizando escova e/ou esponja e/ou raspador de metal e/ou
faca sem fio.

v' As pecas removiveis do equipamento, quando aplicavel, sdo higienizadas com esponja
e/ou escovinha em solucao detergente durante a remocgao das sujidades (se necessario,
deixar as pecas de molho em agua + detergente e solugao desengordurante) e enxaguadas
em agua corrente (quando aplicavel).

v' Séao guardadas em local apropriado.

v' Sao desinfetados antes da utilizagcdo com solugao alcool 70%.

12. HIGIENE DOS UTENSILIOS



. Higiene de utensilios de cozinha:

Os utensilios devem ser:

v' Lavados com agua + detergente, esfregando-os com o auxilio de uma esponija.
v' Enxaguados em agua corrente.
v Periodicamente, realiza-se alvejamento com produto clorado.

Procedimento sera descrito no documento POP-LIMP-4

- Garrafas térmicas:

As garrafas de leite, café, cha e agua quente sao separadas;

Os liquidos sao retirados;

As mesmas sao lavadas com escova propria, detergente e agua.

Enxaguar em agua corrente
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E realizada a desinfeccdo com solucéo clorada. Preferencialmente, diariamente para as
de leite e semanalmente para as demais.
v Apo6s a desinfecgdo as garrafas sdo enxaguadas em agua corrente e permanecem

emborcadas para escorrer o liquido em excesso.

Semanalmente sio realizadas as seguintes atividades (Verificando instrugdes de

desmontagem de acordo com o fabricante):

v O fundo das garrafas bem como os bicos sdo desenroscados e a ampola é retirada
cuidadosamente para evitar danos;
v" O casco é lavado, bem como o bico e o fundo com agua + detergente + esponja ou escova;

v' Apds o enxaglie em agua corrente é realizado a desinfecgao das garrafas por completo

- Coador de Pano
v' Ap6s utilizagado sao lavados em agua corrente;

v' Enxaguados em agua corrente e desinfetado sob fervura de 15 minutos.



v' Envolto em saco plastico.
- Mamadeiras
Devem ser lavadas com detergente e escova propria

Enxaguar em agua corrente

Devem ser higienizadas com agua fervida

D N NI NN

Devem permanecer emborcadas em recipiente esterilizado para escorrer o liquido em

excesso e guardadas em geladeira.

Observagdes Gerais:

% Todos os utensilios antes de utilizados sao desinfetados com alcool 70%.

s Nao sao utilizadas palha de aco, escovas, esponjas ou similares de metal, 13,
madeira, amianto, e materiais rugosos e porosos.

% Os utensilios que nao estiverem higienizados sdo mantidos sobre estrados ou
monoblocos emborcados.

» Os utensilios higienizados sao guardados emborcados para que ndo ocorra acumulo

de agua seu interior.

Observagoes:

v" Os utensilios apds higienizacdo sdo mantidos em prateleiras limpas.

13. DESINFECCAO E ANTI-SEPSIA
. Produtos utilizados para desinfecgdo de ambiente, equipamentos e utensilios bem como

sua diluigao:

v Solugéo clorada (concentragao de 200 a 250 ppm — Método de aplicagdo por imersao ou
borrifamento) € trocada a cada 6 horas. Na presenca de matéria organica, a mesma deve

ser desprezada imediatamente, sendo preparada nova solucao:



*

Diluicdo — 125 ml de agua sanitaria para 10 It de agua.
Apos a desinfecgao, por imersao ou por borrifamento, aguardar 15 minutos antes
de utilizar o utensilio;

Diluicao cloro: 4 gramas para 1 litro de agua = 200 ppm, ou seja, 40 gramas

para 10 litros de agua.

v" Alcool 70 % (método de aplicagdo por borrifamento) pode ser utilizada em utensilios de
distribuicao, de preparacao, nas caixas de polietileno, etc.
* Diluicdo - 1 It de alcool 92,8° INPM para 330 ml de agua. O utensilio pode ser
utilizado logo em seguida ao borrifamento.

*

Ou produto adquirido ja diluido industrialmente.
. Produtos utilizados para desinfec¢do de alimentos bem como suas dilui¢gdes:
v E utilizado solucéo clorada na concentracdo de 100- 200 ppm: pelo método de imerséo por

tempo de 15 minutos.

Observagoes:

v" A solugao é preparada no momento do uso.
v' Troca-se a solugao sempre que utilizada.

v' Enxagua-se em agua corrente hortalicas e frutas, apds o uso desta solucgéo.
. Produtos utilizados para desinfec¢gao de méaos:
< Sabonete Bactericida

< Alcool gel 70%

14. CONTROLE DE EQUIPAMENTOS DE INSPEGAO E MEDIGAO.



Quando termbémetros forem utilizados, para analisar a temperatura dos alimentos ou
equipamentos, conforme anexo 5, suas haste devem ser higienizadas com agua e detergente

neutro (tomando precaucgao para nao molhar o leitor) e desinfeta-lo com alcool 70%.

15. AGOES COVID-19

Além de todos os cuidados ja tomados no dia a dia, informe o cliente de que seu
estabelecimento segue as regras de Boas Praticas para Manipulagdo de Alimentos, exigidas
pela Vigilancia Sanitaria descritas nesse manual e também as recomendacgdes adicionais
contra o COVID-19:

- Displays de alcool em gel (identificados) nas paredes das salas e ambientes da creche;

- Uso obrigatério de mascara em todos os ambientes.

- Disponibilizagao de cartazes informativos e de incentivo as boas praticas de convivéncia na
pandemia;

- Promocéo do distanciamento de 1,5 a 2 metros entre as pessoas, seja na area de producgao
de alimentos, em mesas, filas ou outros;

- Fazer marcagdes no chao e nas cadeiras para mostrar o distanciamento que deve ser feito;

- Escalonar horarios para a realizagao das refeigcdes para evitar aglomeragdes nos refeitorios;
- Servir os pratos com as criancas sentadas;

- Limpeza e desinfecgdo em todos os ambientes com maior frequéncia e maior atengéo nos
pontos de maior contato e areas sociais (grades, mesas de refeitdrios, cadeiras, bancos,
puxadores de portas e corrimdes);

- Remocgéo de itens decorativos de dificil limpeza;

- Higienizacdo de todos os itens recebidos dos fornecedores, com alcool em gel 70% ou
solucao clorada de acordo com a recomendacao do fabricante;

- Talheres, pratos e mamadeiras higienizados e protegidos (embalados individualmente);

- Treinamento especifico para equipe de limpeza, com registro de treinamento;

- Equipe com os Equipamentos de Protecao Individuais adequados conforme setor de atuacao;

- Verificagao diaria de sinais e sintomas dos colaboradores e das criangas;



- Evitar contato fisico e conversas desnecessarias com colegas de trabalho.

- Impedir que objetos de uso pessoal sejam usados por mais de uma crianga, como copos e
talheres.

- Mamadeiras e bicos devem ser higienizados seguindo procedimentos apropriados com uso
de escova para uso especifico e solugao de hipoclorito de sédio. O mesmo deve ser feito com

utensilios utilizados pelos bebés, como copos e chupetas.

16. HISTORICO

Esta € a primeira versao deste documento.

17. BIBLIOGRAFIA

- Portaria CVS 05 de 2013 - Centro de Vigilancia Sanitaria do Estado de Sao Paulo;

- Resolugcado RDC 216 de 15/09/2004 — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria;

- Protocolo para retorno seguro as atividades escolares. Prefeitura Municipal de Pedreira
04/09/2020.

- NOTA TECNICA N° 47/2020/SEI/COSAN/GHCOS/DIRE3/ANVISA Recomendacdes sobre
produtos saneantes que possam substituir o alcool 70% e desinfecgdo de objetos e

superficies, durante a pandemia de COVID19.

18. ANEXOS

Anexo 1 — Registro de treinamento

Anexo 2 — Recebimento de matéria prima

Anexo 3 - Validade de produtos

Anexo 4 — Higiene de verduras, legumes e frutas que serdo consumidos crus.
Anexo 5 — Higiene da cozinha

Anexo 6 — Controle de temperatura dos equipamentos



Anexo 1 — Registro de Treinamento

Reqistro de Treinamento

Data:

Local:

Tema:

Assuntos abordados:

Responséavel:

Carga Horéria:

Participantes:

Nome Assinatura




Anexo 2 — Recebimento de matéria-prima

C Conforme
NC Nio conforme
REGISTRO DE RECEBIMENTO DE MATERIA-PRIMA NA N3o se aplica
Responsdvel |Condigdes do o i . Temperatura
Avaliagdo do Rotulo Andlise "
Data Produto/Empresa pelo Entregador Peso | Qtde ) (quando Observagdo
i i transporte | Embalagem Sensorial .
recebimento {Asseio) necessario)
Congelados .-12°C (doze graus Celsius negativos) ou temperatura menor, ou conforme
Pescados de 2 a 3°C (dois a trés graus Celsius) ou conforme recomendagdo do estabelecimento
Refrigerados Carnes de 4 a 7°C (quatro a sete graus Celsius) ou conforme recomendacdo do frigorifico
Demais produtos de 4 a 10°C {quatro a dez graus Celsius) ou conforme recomendacdo do fabricante.

Entregador: Avaliar uniforme, sapato, boné, asseio pessoal.
Transporte: Avaliar se possuem cobertura para protecio de carga, se & higienizado livre de pragas, se & refrigerado e isotérmico quando necessério.

Rotulo/Embalagem: Avaliar se estd em perfeitas condigtes, ndo possui amassados, rasgos, e rotulagem legivel.
Andlise sensorial: Avaliar odor, temperatura, carateristicas visuais.




Anexo 3 - Validade de produtos para inclusdo de etiquetas

CONGELADOS

ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS

Temperatura recomendada

Prazo de validade

(Graus Celsius) (dias)
0 a -5 (entre zero e 5 graus negativos) 10
-6 a -10 (entre seis e 10 graus negativos) 20
-11 a -18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90
RESFRIADOS
Temperatura Prazo de
Produtos Resfriados recomendada validade
(Graus Celsius) (dias)
Pescados e seus produtos manipulados crus Maximo 2 (dois graus) 3
Pescados p6s-coccéo Maximo 2 (dois graus) 1
Alimentos pés-coccao, exceto pescados Maximo 4 (quatro graus) 3
Carnes bovina e su_l’na, aves, entre outras, e Méximo 4 (quatro graus) 3
seus produtos manipulados crus
Espetos mistos, bife rolé, carnes empanadas ;
cru‘;s e preparacées com carne moiga Méximo 4 (quatro graus) 2
Frios e embutidos, fatiados, picados ou moidos Maximo 4 (quatro graus) 3
Maionese e misturas de maionese com outros Méximo 4 (quatro graus) 2
alimentos
Sobremesas e outras preparacoes com laticinios Maximo 4 (quatro graus) 3
Demais alimentos preparados Maximo 4 (quatro graus) 3
Produtos de panificacéo e confeitaria com :
coberturas e?echeio(s;, prontos para o consumo Méximo 5 (cinco graus) S
Frutas, verduras e legumes higienizados,
fracionados ou descascados; sucos e polpas de Maximo 5 (cinco graus) 3
frutas
Leite e derivados Maximo 7 (sete graus) 5
Ovos Maximo 10 (dez graus) 7

Referéncia Bibliografica:
Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013

0 TR Quali Consultoria em Alimentagao

e-mail: trqualiconsultoria@gmail.com

N7
TR Quali

Consultoria em alimentagdo




Anexo 4 - Higiene de verduras, legumes e frutas que serdo consumidos crus.

HIGIENE DE HORTIFRUTICOLAS COM
AGUA POTAVEL E
PRODUTOS DESINFETANTES
PARA USO EM ALIMENTOS*

Permanecer imerso por
Remocao de partes deterioradas

10 minutos em agua clorada,
e sugidades sob agua corrente utilizando produto adequado para este fim,

na diluicao de 200 ppm
(1 colher de sopa para 1 litro);

Desinfecgao por imersdao em
solugao desinfetante*

rd y
Enxague final
Os produtos a base de hipoclorito de sédio com o teor de cloro ativo

entre 2,0% p/p a 2,5% p/p, definidos como "agua sanitaria", séo as substancias
permitidas e indicadas para desinfecgédo de vegetais.

* Aprovados pela ANVISA e de acordo com as orienta¢des do fabricante.

Referéncia Bibliograficas:

RDC n° 216 / 2004; RDC n° 55 / 2009 \‘?7/
Ty
0 TR Quali ‘ .
Consultoria em Alimentacéo T R Q u a I |

e-mail: trqualiconsultoria@gmail.com  Consultoria em alimentagéo




Anexo 5 — Higiene da cozinha.

HIGIENE DA COZINHA

Compre uma agua sanitaria de sua preferéncia,
leia o rétulo e veja se a concentragao de cloro
éde 2a2,5%.

Prepare a solugéo para aplicar em bancadas, equipamentos,
moveis e utensilios da cozinha:

1 - Dilua 25 ml (1 colher de sopa cheia ou metade de um
copinho de café) de agua sanitaria pura em 1 litro de agua.
2 - Agite ou misture a solugao

3 - Identifique o frasco (coloque uma etiqueta).

4 - Guarde em local apropriado e protegido.

ou

solugéo
clorada
Umedegal um pano Ill_mpo Borrife nas superficies , retire o
com a sallisad © aplique excesso com um pano limpo e
sobre mesas, macanetas, espere secar.
embalagens,equipamentos
e utensilios.
OBSERVACAO

Para pisos, areas abertas, sanitarios, solas de sapato, etc... £ , :
cologue o dobro da quantidade da agua sanitaria, ou seja, ‘
um copinho de café cheio (50 ml) ou 2 colheres de sopa
do produto para cada litro de agua. Wy
| |

- Prepare a solugdo, umedega um pano limpo e coloque I R Q u a I I
apos a porta. Ao entrar, passe sobre ele a sola do seu sapato.

Consultoria em alimentacéo

- Sempre que necessario, umedega 0 pano novamente.

REFERENCIA BIBLIOGRAFICA:
Solugao caseira para eliminar o coronavirus da sua casa. Conselho Federal de Quimica.
http://cfq.org.br/wp-content/uploads/2020/03/Review_a%CC%81gua_sanita%CC%81ria-versa%CC%830-23_03_-2020-versa%CC%830_3.pdf
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Anexo 6 — Controle de temperatura dos equipamentos

Geladeira 2 a 5°C
Freezer - 182 C

‘ Titulo: Controle de temperatura de equipamentos

Data

Temperatura
Geladeira 1

Temperatura
Geladeira 2

Temperatura
Freezer 1

Temperatura
Freezer 2

Assinatura do Responsavel
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