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APRESENTACAO

Uma alimentacdo escolar de qualidade € um instrumento fundamental para
a recuperagao de habitos alimentares saudaveis e, sobretudo, para a promogao da
seguranca alimentar das criancas e jovens do Brasil. Promover uma alimentacao
escolar segura do ponto de vista nutricional € trabalhar por uma melhor educacéo
publica no pais, porque bons niveis educacionais também sao resultados de alunos
bem alimentados e aptos a desenvolver todo seu potencial de aprendizagem.

Pensando nisso a Geréncia de Alimentacdo Escolar desenvolveu alguns
Procedimentos Operacionais Padronizado (POP’S) afim de garantir a sequranga dos
alimentos, do ambiente e principalmente dos manipuladores dentro das Unidades
Escolares.

Os POP’s sao procedimentos escritos de forma objetiva, que estabelecem
instrucdes sequenciais para a realizacao de operacdes rotineiras e especificas na
manipulagao de alimentos.

Esses documentos devem estar acessiveis aos servidores envolvidos na
execucao das atividades descritas em cada um deles e disponiveis as autoridades

sanitarias, quando requerido.

A Unidade Escolar deve implementar os POP’s relacionados aos itens:
e Higienizacdo de Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios
e Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas
e Higiene e Saude dos Manipuladores
e Manejo de Residuos

e Controle de Matérias-Primas
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Os cuidados relativos a cada etapa e seus respectivos POP’s sdo

apresentados a seguir e devem estar adequados a cada a realidade da Unidade

Escolar.

POP A - HIGIENIZAGAO DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

Este procedimento aplica-se a todas as instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios da cozinha Unidade Escolar no intuito de minimizar a contaminacao fisica,

quimica ou biolégica dos alimentos.

SIGNIFICADOS
Alvejantes: qualquer substancia com acao quimica, oxidante ou redutora, que
exerce acao branqueadora, porém ndo possui acdo sanitizante.
Detergentes: € um produto destinado a limpeza de superficies e tecidos através da
diminuicao da tensao superficial.
Lavagem: procedimento que envolve a utilizacdo de agua, detergente e acdo
mecanica para melhor remocao das sujidades.
Solucao Clorada: solucGes aquosas a base de hipoclorito de sédio ou calcio, com

teor de cloro livre entre 2,0% a 2,5%, durante o prazo de validade.

DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS:

A higienizacao de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios de todas

as areas de producdo é realizada periodicamente ou de acordo com a necessidade.
Sao afixados os principais fluxogramas, através de Rotinas de Parede,

para orientacdo aos servidores quanto ao processo de higienizacdo de

equipamentos, utensilios e areas na unidade de alimentacédo.

Secretaria de Estado de Educacéo
Geréncia de Alimentagdo Escolar — gaesc@seduc.qo.gov.br
52 Avenida, quadra 71 — n°® 212 - Leste Vila Nova, Goiania - GO, 74633-030



mailto:gaesc@seduc.go.gov.br

Secretaria de
Estado da
Educacdo

CONSIDERACOES GERAIS
® Todas as areas de trabalho sdo higienizadas adequadamente e permanecerem
limpas, secas e organizadas durante todos os periodos de atividade da cozinha da
Unidade Escolar.
® Os ralos sdo mantidos limpos durante toda a jornada, sendo higienizados ao
término de cada turno.
® A higienizacao das instalagdes comega pelos lugares mais altos e termina pelos
pisos e ralos.
® Todas as superficies de trabalho sao higienizadas (mesas e bancadas de apoio,
cubas, tampos etc.), antes de iniciar a manipulacao de alimentos e a cada troca de
atividades.
® O ambiente, os equipamentos, os moveis e utensilios sdao higienizados com
material e agentes quimicos apropriados.
® Teto ou forro, caixas de gordura, tubulacées e filtros de ar sao higienizados de
acordo com a necessidade, de acordo com regulamentac¢des especificas.
® Os panos e materiais de limpeza (utensilios) utilizados nos sanitarios e vestiarios
sao de uso exclusivo dessas areas.
® Os produtos quimicos sdo diluidos conforme especificagdo do fabricante e
através de dosadores.
® Todos os recipientes contendo produtos quimicos sdo identificados com nome
do produto, data de validade da embalagem, data de diluicao, lote. (ETIQUETAS DE
PRODUCAO)
® A lavagem completa (processo de higienizagdo com agua corrente) é realizada

somente nos horarios em que os servidores ndo estiverem manipulando os
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alimentos, ou seja, FORA DE HORARIO DE PRODUCAO. Durante o pré-preparo e
processamento, realizar a higienizacao Umida, ou seja:

1°.Imergir o pano no balde com detergente e passar no piso.

2°.Enxaguar o pano utilizado no balde com agua limpa.

3°.Passar sobre o piso, repetindo a acao ate retirar todo o detergente.

PROCEDIMENTOS PROIBIDOS

® Nao varrer a seco as areas de manipulagao.

® Nao utilizar escovas, esponjas ou similares com cerdas ou fibras de metal, 13,
palha de aco, madeira, amianto e materiais rugosos e porosos.

® Nao reaproveitar recipientes de produtos de limpeza ou de embalagens
alimenticias no envase de produtos de limpeza.

® Nao utilizar sabdo em barra, sabdo em pasta, sabdo em p¢, sapdlio.

® Nao é realizado procedimento de higienizagdo ambiental completa (piso,
paredes etc.) durante o horario da producao de alimentos.

® As esponjas nao podem ser mantidas em baldes com detergente diluido, pois
essa solucao € um meio de cultura para bactérias.

® Sao utilizados borrifadores identificados para colocacéo e aplicacdo de solucbes
de produtos de limpeza ou desinfetantes.

® Colocar os equipamentos e utensilios diretamente no piso, inclusive durante a

lavagem.

PRODUTOS QUIMICOS PARA DESINFECCAO

O preparo da solucao clorada 200 ppm e do éalcool 70 °GL para desinfeccao
do ambiente, equipamentos, moveis e utensilios estd descrito na Tabela 1 e na

Tabela 2.
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Tabela 1 - Preparo da SOLUCAO CLORADA 200 ppm

PRODUTO DILUICAO

Agua Sanitéaria , » '
2.0% a 2,5% de cloro livre 100 ml de agua sanitaria em 10 litros

de agua
Validade da solucao: 6 horas.
A solucgdo clorada deve estar em contato com a superficie por, no minimo, 15
minutos, sendo obrigatdria a etapa de enxague.

A aquisicdo do alcool 70 °GL € realizada através de fornecedores de produtos
quimicos homologados. Na impossibilidade de compra, procede-se o preparo
desta solucao conforme tabela abaixo.

Tabela 2 — Preparo do ALCOOL 70 °GL

PRODUTO DILUICAO

Alcool etflico 92,8 °INPM ou 96 °GL Adicionar 330 ml (IJIe alcool em 1 litro de
agua

Validade da solugdo preparada na Unidade: 24 horas

Nota: colocar o alcool 70 °GL em borrifadores identificados ou, quando aplicavel,
utilizar um tipo de “valvula” que se encaixa na embalagem original do alcool.
Preferencialmente, adquirir o alcool 70 °GL pronto para uso

HIGIENIZACAO DE PANOS PARA LIMPEZA DE PISO
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, ®Desinfetar-se com
®Lavar em area

v solugdo clorada a ®Secar em local
especifica com 200 ppm por 15 apropriado
solucdo detergente ppm p prop
minutos

ESPONJAS E PANOS DESCARTAVEIS

4 N 4 N
®As esponjas devem ser
®0s panos utilizados para secagem higienizadas diariamente, com uso
de utensilios e equipamentos sao de solugdo detergente e
descartdveis, sendo de material desinfec¢do em solugdo clorada a
sintético (“ndo tecido”) 200 ppm por 15 minutos ou
fervura por 5 minutos

/
-
/
-

HIGIENE DOS AMBIENTES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
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/ E obrigatério o uso de Equipamentos de Protecdo Individual durante\
o manuseio de produtos quimicos e higienizacdo de todas as areas,
equipamentos e utensilios das cozinhas. Sao verificados, junto a area
de Seguranca do Trabalho (SESMT), os EPI’s adequados a cada

atividade.

k Sua saide € muito importante. Preserve-a. /

4 )

Sao etapas basicas para a higienizacao: a remocao de residuos, a pré-
lavagem, a lavagem, o enxague e a desinfeccao.

Sempre observar as recomendacoes de higienizacao e utilizacdo do

fabricante.

NG J

REFRIGERADORES

FINALIDADE: Proporcionar o funcionamento e a conservacdo correta do equipamento,
possibilitando o aproveitamento total, evitando causar acidentes aos servidores. Manter o

equipamento em condic¢des higiénico-sanitarias satisfatérias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
Frequéncia Limpeza parcial: conforme necessidade.
Limpeza completa: semanal.

EPIs: luvas de latex manga longa, avental, sapato fechado com solado

antiderrapante ou bota de PVC.
Produtos Quimicos e Acessorios:
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Materiais » Solugdo com detergente diluido, de acordo com as especificagdes do
Utilizados fabricante.

» Solugado clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.

» Esponja dupla face/fibra natural.

> Pano.

HIGIENIZAGAO PARCIAL — SEM DEGELO:

» Com um pano Umido com agua, passar sobre prateleiras em locais
onde ha residuos.

» Caso haja derramamento de residuos, umedecer um pano em solugao
de detergente, aplicar e remover o detergente, com auxilio de outro
pano embebido em agua.

HIGIENIZAGAO COMPLETA — COM DEGELO (QUANDO APLICAVEL):
> Desligar a alimentacao, retirar os alimentos, transferindo-os para outro

equipamento ou caixa isotérmica, e aguardar total degelo; caso ndo
haja outro local isotérmico, os alimentos ndo devem permanecer a

Descrigao do temperatura ambiente por mais de 30 minutos.

Procedimento » Nao utilizar facas e objetos pontiagudos para remover a camada de
gelo do evaporador, pois podem ocasionar vazamento do gas e danos
ao equipamento.

» Retirar as partes moveis (divisorias e prateleiras) e lavar separadamente
com solucdo detergente e esponja.

» Lavar interna e externamente com esponja e solugdo detergente,
inclusive portas e maganetas, removendo todos os residuos.

> Retirar a solucdo detergente com pano embebido em agua limpa ou
agua corrente.

> Aplicar alcool 70 °GL ou solucéo clorada e deixar agir por 15 minutos.

» Enxaguar, se utilizada solugéo clorada.

> Montar as partes moveis e religar o equipamento.

» Verificar a temperatura e o funcionamento do equipamento.

» Aguardar até atingir a temperatura adequada para reacomodar os

alimentos.

Responsavel

FREEZERS

FINALIDADE: Proporcionar o funcionamento e a conservacdo correta do equipamento,
possibilitando o aproveitamento total, evitando causar acidentes aos servidores. Manter o

equipamento em condic¢des higiénico-sanitarias satisfatorias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZAGAO
Limpeza parcial: conforme necessidade.
Limpeza completa: semanal ou conforme necessidade.
- EPIs: luvas de latex manga longa, avental de napa, sapato fechado com solado
antiderrapante ou bota de PVC, 6culos de protecéo.
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Produtos Quimicos e Acessorios:

Materiais » Solugdo com detergente diluido, de acordo com as especificacdes do

Utilizados fabricante.

» Solucado clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.

» Esponja dupla face/fibra natural.

> Pano descartavel.

HIGIENIZAGAO PARCIAL — SEM DEGELO:

» Com um pano Umido com agua, passar sobre as superficies onde ha
residuos.

» Caso haja derramamento de residuos, umedecer um pano em solucdo
de detergente, aplicar e remover o detergente, com auxilio de outro
pano Umido com agua.

HIGIENIZAGAO COMPLETA — COM DEGELO:

» Desligar a alimentagao, retirar os alimentos, transferindo-os para outro
equipamento ou caixa isotérmica, e aguardar total degelo; caso ndo
haja outro local isotérmico, os alimentos ndo devem permanecer a

Descrigao do temperatura ambiente por mais de 30 minutos.

Procedimento » Nao utilizar facas e objetos pontiagudos para remover a camada de
gelo, pois podem ocasionar vazamento do gas e danos ao
equipamento.

> Retirar as partes moveis (divisorias e prateleiras) e lavar separadamente.

» Lavar interna e externamente com esponja e solucdo detergente,
removendo todos os residuos.

> Retirar o detergente com pano embebido em agua limpa ou agua
corrente.

> Aplicar alcool 70 °GL ou solucdo clorada e deixar agir por 15 minutos.

» Enxaguar, se utilizada solugéo clorada.

> Montar as partes moveis e religar o equipamento.

> Aguardar até atingir a temperatura adequada para reacomodar os
alimentos.

» Verificar a temperatura e o funcionamento do equipamento.

Responsavel

PICADOR MANUAL DE LEGUMES

FINALIDADE: Proporcionar o funcionamento e a conservagéo correta do equipamento, possibilitando
0 aproveitamento total, evitando causar acidentes aos servidores. Manutencao das condicoes
higiénico-sanitarias do equipamento visando impedir a contaminagéo cruzada.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO

Frequéncia Apos o uso.

EPIs: luvas de latex amarelas, sapatos fechados com solado antiderrapante ou bota
de PVC e avental.
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Produtos Quimicos e Acessorios:

WEIEHEIS » Solugdo com detergente diluido, de acordo com as especificacbes do
Utilizados fabricante.

Alcool 70 °GL ou solucéo clorada.

Agua.

Escova com cerdas fixas e resistentes.

Y V V

» Retirar a grade e a prensa do equipamento.

» Com escova especifica para limpeza (cerdas fixas e resistentes), sabdo
Descri¢do do liquido diluido, conforme especificacdo do fabricante, e agua, escovar a
Procedimento grade e a parte de cima (prensa).

Enxaguar bem, retirando todos os residuos.

Borrifar alcool 70 °GL ou solucdo clorada 200 ppm e agir imersao por 15
minutos.

Enxaguar, se utilizada solucdo clorada.

Montar as partes moveis.

Deixar secar.

Preferencialmente, manter o equipamento coberto.

Y VYV

YV VV YV

Responsavel

Antes de utilizar o equipamento, verificar se 0 mesmo se encontra limpo (sem
residuos) e efetuar a desinfecgdo através de alcool 70 °GL ou solucdo clorada a
200 ppm por 15 minutos. Caso utilizado solucdo clorada, enxaguar.

Observacado A grade e a prensa devem ser retiradas frequentemente. Se o equipamento ndo
possuir parafuso borboleta para retirada da grade/prensa, solicitar adequacéo.

BATEDEIRA PLANETARIA/INDUSTRIAL

FINALIDADE: Proporcionar o funcionamento e a conservagéo correta do equipamento, possibilitando
0 aproveitamento total, evitando causar acidentes aos servidores. Manutencdo das condicdes

higiénico-sanitarias do equipamento visando impedir a contaminagdo cruzada.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
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EPIs: luvas de latex amarelas, sapatos fechados com solado antiderrapante ou
bota de PVC e avental.
Produtos Quimicos e Acessorios:

» Solugdo com detergente neutro, diluido de acordo com as
Materiais especificacdes do fabricante.
Utilizados

Agua.

Solucéo desinfetante: solucdo clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.
Esponja dupla face/fibra natural.

Pano descartavel.

YV VV V

Desligar o equipamento.

Retirar as partes moveis (pas, cubas, copo) e lavar com esponja e
detergente previamente diluido, removendo todos os residuos;
Descricdo do enxaguar com agua corrente.

Procedimento » Borrifar alcool 70 °GL ou solugao clorada 200 ppm e agir imersdo por
15 minutos.

Enxaguar, se utilizada solugéo clorada.

As partes fixas deverdo ser limpas aplicando-se pano embebido em
solucdo detergente, atentando para ndo molhar partes elétricas e o
motor.

Passar pano Umido em agua limpa, para retirar o detergente.

Deixar secar.

Montar as partes moéveis e cobrir 0 equipamento.

Preferencialmente, manter o equipamento coberto.

VY V Y VYV

VYV V VY

Responsavel

Observacdo Antes de utilizar o equipamento, verificar se se encontra limpo (sem residuos) e
efetuar a desinfec¢do através de alcool 70 °GL ou solucado clorada a 200 ppm por
15 minutos. Caso utilizado solucdo clorada, enxaguar.

FOGAO INDUSTRIAL

FINALIDADE: Proporcionar o funcionamento e a conservagéo correta do equipamento, possibilitando
0 aproveitamento total, evitando causar acidentes aos servidores. Manutencdao de condicdes

higiénico-sanitarias satisfatorias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
Ao final de cada turno.
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EPIs: luvas de latex amarelas, avental de napa, sapato fechado com solado
antiderrapante, 6culos de protecdo, mascara com filtro.
Produtos Quimicos e Acessorios:

» Solugdo com solugdo detergente neutro/desincrustante, diluidos de

Materiais acordo com as especificacdes do fabricante.
Utilizados "
> Agua.
» Esponja dupla face ou esponja de fibra natural, para areas de limpeza
mais dificil.

» Desligar a alimentacdo de gas e aguardar o resfriamento do fogao.

» Retirar o excesso de sujidades. Manter os queimadores cobertos,
quando as pegas ndo puderem ser removidas.

» Onde aplicavel, raspar as incrustagdes e aplicar a solucdo detergente/
desincrustante (ex.: chapas e partes internas).

» Retirar as partes moveis, sem apoia-las no piso, e lavar com a solucdo de

detergente diluido corretamente, removendo todos os residuos.
Descricdo do Enxaguar com agua corrente e deixar secar espontaneamente ou com
Procedimento panos limpos e descartaveis.

» A parte fixa devera ser lavada com solucdo de detergente e agdo
mecanica, com esponja, para limpeza pesada nos locais onde o acimulo
de residuos € maior.

» Para chapa do fogdo, apds raspar as incrustacdes e aplicar o
desincrustante, aquecer o equipamento a 40 °C, por 15 min, aguardar
esfriar e esfregar o equipamento com esponja.

» Remover o excesso de produto quimico, com auxilio de pano Umido.
» Montar as partes méveis.

» Religar a alimentacdo de gas e verificar o seu funcionamento, bem como
a auséncia de vazamentos.

Responsavel

Durante o uso do equipamento, utilizar avental térmico, luva térmica e mangote
Observacado térmico.

FORNO INDUSTRIAL ELETRICO

FINALIDADE: Proporcionar o funcionamento e a conservagao correta do equipamento, possibilitando
0 aproveitamento total, evitando causar acidentes aos servidores. Manutengdo de condicées

higiénico-sanitarias satisfatorias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
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Frequéncia Semanalmente ou quando necessario.

EPIs: luvas de latex manga longa amarelas, avental, sapato fechado com solado
antiderrapante ou bota de PVC.

Materiais Produtos Quimicos e Acessorios:

Utilizados » Solugédo com detergente neutro/desincrustante, diluidos de acordo com
as especificacdes do fabricante.

Agua.

Esponja dupla face/fibra natural

Pano limpo e descartavel.

Y V VY

Desligar a parte elétrica.

Retirar as partes moveis (grelhas).

Retirar os residuos, com auxilio de esponja e descartar no lixo.
Descricdo do Borrifar solugao detergente neutro/desincrustante em toda parte interna
Procedimento do forno, inclusive porta interna, e deixar agir por 15 minutos.

Retirar o excesso de produto quimico com agua limpa.

Secar com auxilio de pano limpo, se necessario.

Grelhas: lavar com solucdo detergente e esponja. Se necessario, imergir
em solucdo desincrustante. Cuidado ao manusear pecas quentes.

» Enxaguar e deixar secar.

» Religar a fonte de alimentacéo.

YV VY

YV V

Responsavel

Observacdo Durante o uso do equipamento, utilizar mangote térmico, avental térmico e luva
térmica.

FORNO DE MICRO-ONDAS

FINALIDADE: Manter o equipamento em condi¢des higiénico-sanitarias satisfatorias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
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Frequéncia Diariamente ou quando necessario.

EPIs: luvas de latex amarelas, sapato fechado com solado antiderrapante, dculos
de protecao.

Materiais Produtos Quimicos e Acessorios:

Utilizados > Solucdo com detergente neutro, diluido de acordo com as
especificacdes do fabricante.
Agua.

Esponja dupla face/fibra natural.
Pano limpo e descartavel.

Y V VY

» Desligar a fonte elétrica.

» Retirar as partes moveis e lava-las com esponja e solugdo de detergente,
diluido corretamente, removendo todos os residuos. Apds, enxaguar
com agua corrente e secar, com auxilio de pano descartavel.

Descricdo do » As partes interna, externa e a porta: lavar com esponja e solucdo de

Procedimento detergente, diluido corretamente, removendo todos os residuos;

enxaguar com um pano Umido e secar, com um pano seco. Nunca jogar

agua.

Montar as partes moveis.

Religar a alimentacdo (eletricidade) e verificar o seu funcionamento.

Obs.: limpar imediatamente qualquer liquido ou alimento derramado

dentro do forno, para evitar manchas. Para remover residuos mais

dificeis, aquecer um copo de agua de 2 a 4 minutos (dependendo do
aparelho). O vapor de &gua ajuda a amolecer a sujeira.

YV V VY

Responsavel

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL
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FINALIDADE: Proporcionar o funcionamento e a conservagdo correta do equipamento, possibilitando
0 aproveitamento total, evitando causar acidentes aos Colaboradores. Manutencao de condigdes
higi€nico-sanitarias satisfatorias.

ApSs 0 uso.
EPIs: luvas de latex amarelas, sapato fechado com solado antiderrapante ou bota
de PVC e avental.
Produtos Quimicos e Acessorios:
» Solugdo com detergente neutro, diluido de acordo com as especificacdes
Materiais do fabricante.
Utilizados Agqua.
Solucéo desinfetante: solucdo clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.
Esponja dupla face/fibra natural.
Pano descartavel.
Desligar o equipamento.
Retirar as partes méveis (laminas e copo) e lavar com esponja e
detergente neutro previamente diluido, removendo todos os residuos.
Enxaguar com agua corrente.
Enxaguar com agua corrente.
Borrifar alcool 70 °GL ou solugéo clorada 200 ppm e agir imersdo por 15
minutos.
Descricao do » Enxaguar, se utilizada solucdo clorada e deixar secar.
Procedimento » A parte fixa devera ser limpa aplicando-se pano embebido em solu¢ao
detergente, atentando para ndo molhar a parte elétrica e o motor.
» Passar pano embebido em &gua limpa, para retirar o detergente.
» Secar com pano limpo e descartavel.
» Montar as partes moéveis e, preferencialmente, cobrir o equipamento.

YVVVVYYVY

VY V

Responsavel

Antes de utilizar o equipamento, verificar se se encontra limpo (sem residuos) e
Observacao efetuar a desinfecgéo através de alcool 70 °GL ou solucdo clorada a 200 ppm por
15 minutos. Caso utilizado solucdo clorada, enxaguar.

AGOES EM CASO DE EMERGENCIA — LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL

A). Apds ligar o equipamento, se for verificado algum barulho estranho, desliga-lo e acionar
a equipe de manutengdo.

B). Opere o equipamento somente se estiver em perfeitas condi¢Ges de uso.

C). Durante o funcionamento, se for verificado algo estranho, desligar o equipamento e
informar de imediatamente o responsavel.

BEBEDOUROS GALAO/METALICO

FINALIDADE: Manter os bebedouros em condicées higiénico-sanitarias satisfatérias, evitando a
ocorréncia de contaminacdo da agua.
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ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
Abastecimento do bebedouro galdo: a cada troca.
Frequéncia Higienizagdo completa: no minimo uma vez por semana.
Higienizagdo interna: conforme o fabricante.

EPIs: luvas de latex amarela, avental, sapato fechado com solado antiderrapante

ou bota de PVC, 6culos de protecéo.

Materiais Produtos Quimicos e Acessorios:

Utilizados » Solugdo com detergente diluido, de acordo com as especificagdes do
fabricante.

» Solugéo clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.

» Pano descartavel ou papel toalha, agua e esponja dupla face/fibra
natural.

ABASTECIMENTO DO BEBEDOURO GALAO:

» Desligar o equipamento e retirar o galdo vazio.

» Aplicar alcool 70 °GL na superficie externa do galao (antes de tirar o lacre)
e do bebedouro, com pano descartavel ou papel toalha, e aguardar secar
completamente.

» Emborcar o galdo.

» Religar o equipamento.

HIGIENIZACAO COMPLETA BEBEDOURO GALAO:

» Desligar o equipamento e retirar o galdo vazio.

» Lavar separadamente as torneiras com solucdo detergente e desinfetar
em solugdo clorada, deixando agir por 15 minutos, e enxaguando em
agua corrente.

Descricdo do » Lavar, internamente e externamente, o suporte com esponja e solucdo
Procedimento detergente removendo todos os residuos.

» Recolocar as torneiras.

» Aplicar solucdo clorada, deixando agir por 15 minutos, e escorrer pelas
torneiras.

» Enxaguar com agua limpa e deixar escorrer pelas torneiras.

» Aplicar alcool 70 °GL na superficie externa do galdo antes da abertura do
lacre, com pano descartdvel ou papel toalha, e aguardar secar
completamente.

» Emborcar o galdo e religar o equipamento.

HIGIENIZACAO BEBEDOURO METALICO:

» Garantir a troca do elemento filtrante conforme validade ou saturacéo.

» Limpar externamente com solucdo detergente e esponja de uso exclusivo
para esse fim.

» Enxaguar e secar com pano limpo.

» Desinfetar com alcool 70 °GL e deixar secar.

HIGIENIZACAO INTERNA:

» Para as tubulagdes/mangueiras internas a higienizacdo deverad ser
realizada por empresa especializada, com periodicidade indicada pelo
fabricante do equipamento.

Responsavel

BANCADAS/ TABUAS DE CORTE
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FINALIDADE: Manter as superficies e placas de corte em condigdes higiénico-sanitarias
satisfatorias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZAGCAO

EPIs: luvas de latex amarela, avental de napa, sapato fechado com solado
antiderrapante ou bota de PVC, 6culos de protecao.

VEIGEIRELITZEEEE  prodytos Quimicos e Acessorios:

Solugdo com detergente diluido, de acordo com as especificacbes do
fabricante.

Solucgdo clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.

Agua.

Escova com cerdas fixas e resistentes.

Esponja dupla face/fibra natural.

PLACAS E BANCADAS:

» Retirar o excesso de sujidades e descartar no lixo.

» Llavar a placa de corte e bancada de etileno com solucdo de
detergente e esponja.

> Enxaguar em agua corrente.

» Completar a limpeza com a escova, para limpar possiveis
reentrancias.

Descricao do Placas: Deixar em imersdo em solucéo clorada, por 15 minutos, e enxaguar

Procedimento com agua potavel.

Bancadas: Borrifar solucdo clorada, deixar agir por 15 minutos e enxaguar.

Deixar secar.

Utilizar apoiador de placas (porta-placa).

BANCADAS DE INOX:

» Retirar o excesso de sujidades e descartar no lixo.

» Lavar a bancada de inox com solucdo de detergente e esponja.

» Enxaguar em agua corrente.

» Realizar a desinfec¢do com alcool 70 °GL ou solugdo clorada a 200 ppm, e
deixar agir por 15 minutos.

» Enxaguar, se utilizada solucdo clorada.

» Deixar secar.

Responsavel

PANELAS E UTENSILIOS
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FINALIDADE: Proporcionar a correta lavagem de panelas, cubas e utensilios, evitando causar
acidentes aos Colaboradores. Manter os utensilios em condig¢des higiénico-sanitarias adequadas, a
fim de evitar a contaminacao cruzada.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO

EPIs: luvas de latex manga longa, avental, bota de PVC e 6culos de protecao,

VEEEEEIEEEEE  produtos Quimicos e Acessorios:

> Solugdo com detergente diluido, de acordo com as especificagdes
do fabricante.

» Solugao clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.

> Agqua.

> Esponja dupla face/fibra natural ou escova.

» Remover a sujeira ou os restos superficiais, dispensando no lixo

organico.
> Pré-enxaguar em agua corrente.
Descricdo do > Lavar com solucdo detergente neutro, esponja e agua corrente.
Procedimento > Enxaguar com agua corrente, para eliminar residuos de detergente
neutro.

» Escorrer e deixar secar.

» Armazenar cubas e panelas em local seco e limpo, emborcados. Para
os demais utensilios, armazena-los de forma organizada,
preferencialmente, em recipientes fechados.

Responsavel

» Antes de utilizar os utensilios, verificar se os mesmos se encontram
limpos (sem residuos) e efetuar a desinfeccdo através de alcool 70
°GL ou solugdo clorada a 200 ppm por 15 minutos. Caso utilizado

Observagéo solugdo clorada, enxaguar.

» Quando os utensilios ndo forem higienizados logo apds o uso,
manté-los sob imersdo em solugdo detergente neutro para facilitar o
processo de higienizagao.

» Quando necessario, realizar a desincrustacao.

PISOS, RALOS, PAREDES E PRATELEIRAS
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FINALIDADE: Proporcionar a correta execucao da atividade de higienizacdo de pisos e paredes
evitando causar acidentes aos colaboradores. Manter o ambiente em condicdes higiénico-
sanitérias satisfatorias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO
Pisos e ralos: diariamente, a cada turno (higienizagdo completa — imida) ou
Frequéncia sempre que necessario (higienizagao parcial — semiiimida).
Paredes e prateleiras: higienizacdo completa — Umida, semanalmente.
EPIs: luvas de latex amarela, avental, sapato fechado com solado
antiderrapante ou bota de PVC.
Produtos Quimicos e Acessorios:
Materiais » Solugdo de detergente neutro/clorado, diluidos conforme a
Utilizados especificacdo do fabricante.
Agua.
Esponja dupla face/fibra natural.
Solugéo clorada 200 ppm ou alcool 70 °GL.
Vassoura, rodo, pano.
LIMPEZA PARCIAL — SEMIUMIDA — DURANTE O PROCESSO
» Piso: limpar com rodo com pano, recolher os residuos com pa e
desprezar no lixo; nunca varrer a seco.
> Ralos: retirar as grades de protecdo, recolher os residuos e esfregar
com solucdo detergente neutro/clorado. Quando utilizado
detergente neutro, desinfetar com solucéo clorada. Ndo enxaguar.
OBS.: se o piso estiver engordurado, passar pano embebido com detergente
desengraxante.

YV V VY

HIGIENIZAGAO COMPLETA — UMIDA — FORA DO HORARIO DE PROCESSO:
Descricao do » Paredes e Prateleiras: esfregar as paredes de cima para baixo, com
Procedimento esponja propria e detergente neutro, e enxaguar com agua limpa.

» Desinfetar, com solucdo clorada a 200 ppm.

> Deixar secar.

» Limpar todo o piso (rodo com pano), recolher os residuos com pa e
desprezar no lixo; nunca varrer a seco.

» Umedecer o local com a solugdo detergente neutro/clorado.

» Esfregar com vassoura todo o piso, incluindo areas sob equipamentos,
laterais e afastando equipamentos e mdveis.

> Se necessario, utilizar produtos especificos para
sujidades/incrustacdes mais dificeis.

» Enxaguar e eliminar o excesso de dgua com um rodo e eliminar
residuos dos ralos.

» Aplicar a solucdo clorada 200 ppm, deixando agir por 15 minutos,
quando utilizada solucao clorada.

> Remover o desinfetante com auxilio de um rodo e deixar secar.

Observagao: quando aplicavel, utilizar auxilio de jato de agua.

Responsavel

Realizar a higienizacdo completa, ou seja, com agua corrente, somente nos
Observagao horérios em que os profissionais ndo estiverem manipulando os alimentos.
Durante o pré-preparo e processamento, realizar a limpeza com pano limpo e
umido.
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PORTAS/JANELAS/VIDROS/TELAS MILIMETRADAS

FINALIDADE: Manter em condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias.

ETAPAS DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO

Portas: Semanalmente.
Frequéncia Janelas/Vidras/Telas Milimétricas: Mensalmente ou quando necessario.

EPIs: luvas de latex amarela, avental, sapato fechado com solado antiderrapante
ou bota de PVC.

Materiais Produtos Quimicos e Acessorios:
Utilizados > Solucdo detergente neutro, diluido conforme especificacdo do
fabricante.
» Aqua, limpa-vidros ou &lcool 70 °GL.
» Esponja dupla face/fibra natural.
PORTAS:
» Lavar com esponja e solucdo detergente neutro ja diluido.

» Retirar o excesso de solucao detergente neutro com pano Umido.
> Deixar secar.

JANELAS E VIDROS:

» Lavar com solucdo detergente e acdo mecanica.
Descricdo do » Enxaguar.

Procedimento » Polir com limpa-vidros ou alcool 70 °GL, quando aplicavel.

TELAS MILIMETRADAS:

» Remover e limpar com solucdo detergente e acdo mecanica.
Preferencialmente, utilizar jato de agua. Caso esteja em mas condicdes,
solicitar a substituicdo.

Responsavel
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COLETA DE AMOSTRAS

FINALIDADE: Orientar a cozinheira e auxiliar de cozinha quanto a correta coleta de amostras de
alimentos produzidos na cozinha.

ETAPAS DO PROCESSO DE COLETA DE AMOSTRAS

Materiais
Utilizados

Descricao do
Procedimento

VI.
VII.
VIIL.

Responsavel
Merendeira ou auxiliar de alimentagédo

Diariamente em todas as refeicdes

Y VV VY

Mascara descartavel;
Touca

Sacos proprios para coleta de amostras;
Etiquetas;

Colher.

Higienizar as maos;

Colocar a mascara descartavel na face;

Identifique o saquinho, utilizando uma caneta, com o nome do
estabelecimento, nome do produto a ser coletado, data, horarios e
responsavel pela coleta;

Retirar com auxilio de colher devidamente higienizada 100g do
alimento preparado e coloca-lo no saco pldstico préprio para coleta,
sem tocd-lo internamente nem o soprar, em seguida tirar o ar e
amarra-lo;

Depois de colocar o alimento, retire o ar com a ajuda das maos do lado
de fora e feche a embalagem com um né ou, entéo, conforme indica o
saquinho;

Manter a amostra congelada por 72 horas (Acondicionada no Freezer);
Apds esse periodo, descartar;

Realizar o descarte de acordo com a coleta (lixo organico e reciclavel).
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POP B — CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

OBJETIVO

Estabelece os procedimentos adotados para controle integrado de vetores e
pragas urbanas nas areas da cozinha escolar. Esse procedimento garante a
sistematica para assegurar um controle integrado e eficiente de pragas, prevenindo

a contaminacao de ambientes, matérias-primas e alimentos preparados.

DEFINICOES

e Animais Sinantropicos: sao aqueles que se adaptaram a viver junto ao
homem, a despeito da vontade deste. Destacam-se entre os animais sinantropicos
aqueles que podem transmitir doencas ou causar agravos a saude do homem, tais
como moscas, formigas, aranhas, abelhas, pombos, ratos e baratas, entre outros.

e Controle Integrado de Pragas: envolve um conjunto de acbes a serem
implementadas, visando impedir que vetores e pragas sinantropicos se instalem e
se reproduzam no ambiente, através da adocdo de medidas preventivas e
corretivas, utilizando o maximo de competéncia técnica, bem como a correta
aplicacao de pesticidas.

e Controle Quimico: € aquele que visa eliminar as pragas a partir da utilizacdo
de praguicidas (dedetizacdo e desratizacao). O controle quimico, apesar da énfase
maior em agdes preventivas, também esta presente, mas com papel coadjuvante,
complementar as orientacdes de limpeza e higiene.

e Inspecdes: procedimentos que avaliam cada area onde ocorrem problemas,
em busca de dados sobre a real situacao em que serdo avaliados: tipo e grau de
infestacOes, problemas causados, tipos de ambientes, uso que é dado a esses
ambientes, extensao fisica da area etc. A partir da inspecao, € realizado o Relatoério
Técnico.

e Isca: objetos ou recipientes onde sdo colocados produtos especificos para a

atracdo de insetos e demais pragas.
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e Medidas Corretivas: compreende a implementacao de barreiras fisicas e
armadilhas, e utilizacdo de Controle Quimico com a frequéncia adequada,
orientado por empresa capacitada para prestacao desse servico.

e Medidas Preventivas: compreende Boas Praticas e trabalhos de
monitoramento, educacao e treinamento, com o objetivo de evitar infestacdes.

e Praga: todo agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materiais

ou contaminagdes com risco a saude, seguranga e qualidade.

RESPONSABILIDADE

A Unidade Escolar é responsavel pela contratacao de empresa especializada
para realizar o controle integrado de vetores e pragas urbanas das areas da cozinha

da Unidade Escolar e adjacéncias.

A empresa especializada € responsavel por:

® Estabelecer procedimentos pré e pos-tratamento, de forma a evitar a
contaminacao dos alimentos, do ambiente, dos equipamentos e dos utensilios.

® Emitir certificado/ordem de servico/registro de garantia da aplicacdo com a
identificacdo da empresa especializada, a data, a descricdo dos produtos quimicos
utilizados, o método de aplicagdo, o nome e o nimero do registro no conselho do
responsavel técnico, validade.

® Aplicar, periodicamente, produtos quimicos especificos, regularizados pelo
Ministério da Saude, no controle integrado de vetores e pragas urbanas em todas
as areas do Servico de Alimentagdo e adjacéncias, conforme avaliagdo prévia.

® Realizar monitoramento mensal, para garantir o efetivo controle de pragas e
vetores e manter registro do servigo executado, bem como sugestdes de melhorias.
® Treinar a equipe que executa o controle de vetores e pragas quanto a utilizagdo
de EPIs (mascaras, luvas, vestimenta adequada, exame médico etc.), e cumprimento

da legislagao pertinente.
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DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

A presenca de insetos e roedores no ambiente nao € associada apenas as
condicdes de limpeza do local, mas tambem as condi¢bes das areas externas
proximas a cozinha da Unidade como terrenos abandonados, depdsito de lixo ou
aterros sanitarios, rede de esgoto etc. O alerta também ¢é valido para a existéncia
de depdsitos da propria cozinha, onde ficam latas ou vasilhames vazios, rede de
gas etc.

O Controle Integrado de Pragas é de responsabilidade da Unidade Escolar e
realizado por empresa especializada e licenciada que possua responsavel técnico,
registrado no conselho regional de classe pertinente (somente graduados podem
ser Responsaveis Técnicos tais como veterinarios, quimicos, engenheiros,
agronomos e bidlogos).

Na Unidade Escolar, séo implantados procedimentos de Boas Praticas, de
modo a prevenir ou minimizar fatores que propiciem a proliferacao e presenca de
vetores e pragas urbanas. Dentre eles, citam-se:
® Evitar acumulo de residuos de alimentos, agua parada, materiais
amontoados e em desuso nas areas internas e externas, ou qualquer condicao que
sirva de atrativo ou abrigo para pragas;
® Manter lixeiras sempre fechadas e limpas;
® Impedir o acesso de pragas nas areas internas através de barreiras fisicas
(telas, sistema de fechamento de portas, protecées inferiores e laterais nas portas,
protecdo nos ralos);
® Higienizacdo adequada das areas, evitando acUmulo de po, sujeira e
utensilios de processo;
® A aplicacdo de produtos quimicos s é realizada quando adotadas todas as

medidas de prevencao.
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DOCUMENTOS E REGISTROS

A Unidade Escolar devera apresentar a documentagdo necessaria, sendo
obrigatorio:
® Certificado de execucao do controle integrado de vetores e pragas urbanas,
com a identificagdo da empresa especializada, a data, a descricao dos produtos
quimicos utilizados, o metodo de aplicacdo, o nome e o nimero do registro do
conselho do responsavel téecnico e a validade do documento. Caso a Unidade
Escolar realize o combate a vetores e pragas de forma voluntaria, a mesma devera
elaborar uma declaracao e solicitar que o responsavel pela aplicagdo assine, nela
devera conter a data da aplicacao, xerox do produto que foi utilizado (embalagem

ou nota fiscal), o carimbo da escola e a assinatura do gestor responsavel.

POP C - HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados para manter a higiene e a

salde dos manipuladores e visitantes.

CAMPO DE APLICACAO
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Este procedimento aplica-se a todos os servidores da cozinha da Unidade

Escolar.

DEFINICOES

Coprocultura: exame bacteriologico de fezes.

Protoparasitologico: exame para pesquisa de helmintos e protozoarios nas fezes.
Rede: acessorio utilizado para protecdo contra queda de cabelo.

VDRL: Estudo Laboratorial de Doencas Venéreas (Venereal Disease Research
Laboratory).

Visitantes: todos os individuos que ndo facam parte da equipe de servidores da area
de manipulacao de alimentos, tais como servidores de manutencado, fornecedores
que necessitam ter acesso as areas produtivas da Unidade, fiscais, auditores e

equipe de apoio.

RESPONSABILIDADE

O Supervisor Especial de Merenda da Unidade é responsavel por controlar a
periodicidade dos exames médicos. Também cabe ao mesmo supervisionar,
diariamente, a salde e controlar a higiene dos servidores da cozinha da Unidade
Escolar, incluindo a higienizacdo de maos, a auséncia de ferimentos e os habitos
pessoais durante a operacionalizacdo do processo produtivo, aléem de assegurar a
capacitacao dos servidores sobre asseio pessoal.

Todos os servidores e visitantes sao responsaveis por aplicar os requisitos de

higiene descritos neste procedimento.

DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

Esses exames tém como objetivo monitorar a saude dos trabalhadores
eventualmente expostos a riscos de natureza ocupacional, durante o periodo de

trabalho, e a sua condicdo para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser
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portador aparente ou inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias. Para isso,

segue-se a legislacao local.

REQUISITOS DE HIGIENE E ASSEIO PESSOAL

A apresentacdo, a higiene pessoal e o asseio corporal tém influéncia direta
na manipulacao segura dos alimentos, uma vez que o ser humano pode se tornar
fonte de contaminacdo (microbiolégica/fisica) em qualquer etapa da preparagao
dos alimentos. Para garantir a inocuidade e seguranca das refeicdes servidas, os

servidores adotam as seguintes medidas descritas na a seguir:

Tabela 3 — Requisitos de Higiene e Asseio Pessoal

Item Requisitos adotados
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Uniforme padrdo, de acordo com as respectivas fungdes.

Os uniformes sdo mantidos em bom estado de conservacdo, bem passados e
limpos, sem rasgos, furos, manchas e descosturados.

Utilizar redes e toucas, mantendo os cabelos totalmente protegidos contra a
queda. E garantida a cobertura total dos fios de cabelo.

N&o utilizar grampos, bonés, lencos, prendedores ou similares.

Nao utilizar adornos como brincos, corddes, fitas, elasticos no pulso, correntes,
pulseiras, anéis, alianca, relégios, piercings etc.

Durante a manipulacdo de alimentos, ndo € permitido o uso de maquiagem.
Ndo é permitido o uso de objetos pendurados nos uniformes (ex.: chaves),
tampouco dentro de bolsos do uniforme, tais como: celular, canetas,
termdmetros e pertences pessoais.

Utilizar calgados de seguranca. Os calgados ndo sdo utilizados como “chinelos” e
sdo mantidos limpos, bem conservados e, quando aplicavel, bem engraxados.
As meias sdo mantidas limpas, em bom estado de conservacdo e trocadas
diariamente.

O banho é diério.

N3ao utilizar perfumes.

Usar desodorante inodoro ou suave.

Enxugar muito bem os pés apds o banho diario.

Retirar o avental de frente antes de utilizar o sanitério e pendurar no suporte
apropriado.

Dentes: escovar os dentes ao acordar e apos as refeicdes.
Barba: os servidores do sexo masculino devem fazer a barba diariamente.

Item Requisitos adotados

EPIs

Cortes e Ferimentos

Utilizar os Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) de acordo com a atividade
que executam.

Usar o avental de napa em todas as atividades que envolvem a higienizacdo com
agua corrente, ndo sendo permitido o uso de sacos plasticos/sacos de lixo em
substituicdes aos aventais de plastico

E obrigatério o uso de calcados de seguranca durante todo o periodo laboral.
Botas de PVC e avental de napa sdo utilizados nas areas mais Umidas (area de
higienizacdo de utensilios) e/ou para limpeza das areas.

Quando o servidor sofrer qualquer ferimento ou corte nas méaos, € encaminhado
imediatamente aos primeiros socorros, a fim de que possa receber um curativo.
Quando houver autorizacdo do servico médico para que o servidor retorne ao
trabalho, caso trabalhe diretamente com a manipulagdo de alimentos, é afastado,
colocado em outra area de atividade. Este deverad reforcar a frequéncia de
higienizacdo de maos, fazendo uso de luvas descartaveis (trocando sempre na
mudanga de atividades).
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Nas areas de estoque, preparacdo e consumagao nao € permitido:

Fumar, mascar chiclete, palito etc., durante o servico.

Cuspir no chao.

Tocar no corpo (cogar, colocar o dedo no nariz/na boca/na orelha) e pentear os
cabelos sem posterior higienizacdo de maos.

Espirrar, assoar o nariz, tossir e falar sobre os alimentos.

Chegar ou sair do local de trabalho com o uniforme ou circular sem uniforme na
area de producdo de alimentos e armazenamento.

Utilizar os sanitarios sem higienizar as mados na saida.

Utilizar utensilios sujos para mexer e/ou servir alimentos.

Tocar em objetos ou materiais sujos, inclusive dinheiro, e, logo em seguida,
manipular alimentos e/ou objetos limpos sem prévia higienizagao de maos.
Enxugar o suor com as méos ou em pecas do uniforme, bem como secar as maos
no uniforme.

Mexer no sapato, na boca ou nas roupas enquanto sdo manipulados os
alimentos.

Degustar comida nas maos, na concha e/ou outro utensilio, devolvendo-o a
panela.

Comer nas dependéncias da area de producao (exceto degustacao).

Utilizar o avental dentro dos sanitarios.

Manipular os alimentos quando apresentar sinais e sintomas sugestivos de
processos infecciosos, tais como vomitos, febre, diarreia, ou afecces buco-
odontoldgicas, infeccdes gastrintestinais, do trato respiratério e cutaneas.

[tem Requisitos a serem adotados

M3&os e Unhas

As unhas devem ser conservadas rentes a pele, limpas e sem qualquer tipo de
esmalte (inclusive base).

As mdos e unhas devem ser higienizadas ao chegar ao trabalho e sempre apés:
O uso das instalacdes sanitarias.

- tossir, espirrar ou assoar o nariz.

Usar os esfregBes, panos de limpeza etc.

- fumar.

- recolher o lixo ou residuos.

Tocar em alimentos ndo higienizados ou crus.

- tocar em sacarias, caixas, garrafas etc.

- pegar em dinheiro.

- tocar nos sapatos.
A interrupcao da atividade.

Antes de:

Manipular alimentos.
Iniciar um novo servico.

e Colocar luvas descartaveis.

Secretaria de Estado de Educacéo
Geréncia de Alimentagdo Escolar — gaesc@seduc.qo.gov.br

52 Avenida, quadra 71 — n°® 212 - Leste Vila Nova, Goiania - GO, 74633-030


mailto:gaesc@seduc.go.gov.br

Secretaria de
Estado da
Educacdo

e Tocar em utensilios higienizados.

e Tocar em alimentos j& preparados ou prontos para 0 consumo.

e Na troca de qualquer atividade.

e Quaisquer atividades que indiquem risco de contaminagao cruzada.

Os padroes e requisitos de higiene e asseio pessoal sao seguidos por
todos os servidores, dentre eles, Supervisor Técnico da Merenda,
Supervisor Especial de Merenda e Visitantes.

HIGIENIZACAO DAS MAQS
A correta higienizacdo das maos previne que o manipulador de alimentos se
torne fonte de contaminacao aos alimentos. Para tal, segue o fluxograma abaixo:
Os fluxogramas para orientacao aos servidores quanto ao processo de
higienizacdo de maos sdo afixados proximos as pias exclusivas/ adaptadas a este

fim.

O USO DE LUVAS NAO DISPENSA A HIGIENIZACAO DE MAOS!

CONSIDERACOES GERAIS

& E disponibilizada solucdo antisséptica para sanitizacdo das médos antes do
contato com o alimento;

® Nao é permitido o contato direto das médos com o alimento, mesmo apés a
antissepsia, sendo utilizados utensilios ou materiais adequados;

& E realizado, anualmente, treinamento com os manipuladores de alimentos sobre
os procedimentos de Higiene Pessoal, com registro em lista de presenca;

® Nao é permitido o uso de adornos pelos servidores da cozinha escolar, visitantes
quando do acesso as areas produtivas e devem utilizar equipamentos de protecao
individual (sapato de seguranca) e touca descartavel;

® O uso de esmaltes ou base ndo é autorizado durante a permanéncia nas areas
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de producao e armazenamento dos alimentos.

USO DE LUVAS PELO MANIPULADOR DE ALIMENTOS
® Para cada atividade existe uma luva especifica. Mas para todas € importante que
seja feita a higienizacao das maos antes e apds o uso.

Luvas Descartaveis

% As luvas sao trocadas a cada mudanca de atividade e alimento;
® As luvas sao mantidas guardadas em embalagens ou recipientes fechados, para
evitar que sejam contaminadas.
® Nao sao utilizadas luvas descartaveis no manuseio de carnes cruas, lavagem de
vegetais e todas as outras preparagdes que passardo por coccao apos a
manipulacdo. Lembre-se: somente em situacdes em que o alimento passara por
altas temperaturas e por tempo prolongado.
® Nao sao utilizadas luvas plasticas proximo ao fogo ou quando do manuseio de
equipamentos perigosos, como cortador de frios, moedor ou amaciador de carnes.
Sdo seqguidas as orientagbes pertinentes a area de Seguranca do Trabalho,
constantes nas respectivas Instru¢cdes de Trabalho.
% Nao é recomendado o uso de luva descartavel sob a luva de malha de aco, a fim
de evitar risco de contaminacao fisica.
® As luvas descartaveis sdo utilizadas nas seguintes situacoes:

-Para montagem de sanduiches e doces confeitados;

-Para manipulagdo de hortifrutigranjeiros, apos processo de desinfec¢ao;

-Na manipulacao de alimentos prontos, pds-coccao;

-No manuseio de frutas acidas, como: abacaxi, laranja, limao etc,;

-Ao servir preparagdes aos Consumidores, no momento da distribuicao.

-Luvas térmicas utilizadas na montagem e reposicdo do balcdo de distribuicao

nao podem entrar em contato direto com os alimentos.
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POP D — MANEJO DE RESIDUOS
OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados para o manejo dos residuos
da producao. O descarte de residuos é realizado de modo a preservar o meio

ambiente e atender a legislacdo vigente.

ABRANGENCIA

Este procedimento aplica-se ao manejo dos residuos gerados em todas as

areas de producao do servico de alimentacao da Unidade Escolar.
DEFINICOES

Manejo: manusear, controlar.

Residuos: sdo todos e quaisquer materiais, provenientes da Unidade, produzidos
ou gerados no local e que sdo descartados. Podem ser organicos (constituidos de
matéria-prima ou alimentos) ou material reciclavel, como papéis, papelao, plasticos,

metal, vidro etc.

RESPONSABILIDADE

O Supervisor Especial de Merenda é responsavel por acompanhar e
assegurar o cumprimento deste POP.

Todos os servidores sao responsaveis por separar os residuos em descartavel
e organico, obedecendo as cores para cada saco por tipo de residuo e por
encaminhar os residuos gerados no dia para o depésito determinado e por manter
o local organizado.

O descarte do 6leo residual proveniente de frituras é de responsabilidade de
cada Unidade Escolar. O 6leo queimado ndo é descartado nos ralos da cozinha e
nem em recipientes de lixo, sendo descartados em bombonas apropriadas,
identificadas, limpas e tampadas que ficam em local adequado. Quando os
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recipientes estdo cheios é solicitado o recolhimento por alguma instituicao ou ONG

que o faca adequadamente (ver no seu municipio).

ACONDICIONAMENTO

Consiste no ato de embalar corretamente os residuos. Os residuos sao
colocados em sacos plasticos proprios e resistentes para essa finalidade,
acondicionados dentro de recipientes com tampa acionada por pedal,

impermeaveis, constituidos de material de facil higiene.

COLETA SELETIVA

Os residuos sdo separados de acordo com a politica de meio ambiente ou
de acordo com as cores dos sacos e dos recipientes, recomendadas pela legislacdo
do CONAMA (Conselho Nacional do Meio Ambiente), descritos na Tabela abaixo,

devidamente identificados:

Tabela 4 — Padrbes de Cores para Coleta Seletiva

Azul Papel/Papeldo | Laranja Residuos Perigosos
Vermelho Plastico Branco Residuos Ambulatoriais

Verde Vidro Roxo Residuos Radioativos
Amarelo ________ Metal Marrom . Residuos Organicos

Preto . Madeira Cinza | Residuo Geral Nao Reciclavel

TRANSPORTE INTERNO

Consiste no transporte dos residuos dos pontos de geragdo até o local

destinado ao armazenamento temporario.

IMPORTANTE:

® O transporte interno do lixo é realizado em horarios diferentes da entrada de
matéria-prima e, de preferéncia, por local separado que nao haja transporte de

alimentos;
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® Evitar o contrafluxo entre os alimentos e o descarte de residuos. Higieniza-se o
piso, apos a retirada do lixo;

® Os recipientes e os sacos de lixo sao fechados durante o transporte.

ARMAZENAMENTO TEMPORARIO

Consiste no armazenamento dos residuos ja acondicionados, se necessario,
em locais especificos ou cacambas adequadas onde aguardam a coleta para

destinacao final. Sdo estocados em local de facil acesso, visando agilizar a coleta.

COLETA FINAL

A coleta e o transporte externo consistem na remocdo dos residuos do
armazenamento temporario até o sistema de tratamento ou disposicao final. Essa
atividade é de responsabilidade de empresa contratada pelo departamento

municipal de limpeza urbana

ACOES CORRETIVAS

No caso de nao conformidades relativas ao controle de residuos, acdes serao

tomadas, de acordo com a tabela abaixo.

Tabela 5 - Acdes corretivas no controle de residuos

NAO CONFORMIDADE ACAO CORRETIVA

Acondicionamento: recipientes p/ residuos sem  Efetuar Manutencao, reparo ou troca

tampas ou em estado de conservacgao ruim dos recipientes
Transporte interno sendo feito junto com Adotar horarios distintos para o fluxo
horario de recebimento de géneros alimenticios de residuos e alimentos
Recipientes abertos ou que apresentem Substituir ou consertar os recipientes.
vazamento
Armazenamento temporario: area inadequada, Implantar rotina de higienizagao
nao higienizada, desorganizacao.
Coleta: atrasada, falta, parcial, rompimento dos Comunicar a empresa contratada
recipientes para melhoria durante a coleta.
Acompanhar o procedimento de
Higieniza¢do: ndo realizacdo ou realizacdo de higienizacdo junto dos

forma incorreta
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&

Colaboradores envolvidos e orientar

0S responsaveis

POP E — CONTROLE DAS MATERIAS-PRIMAS

OBJETIVO

Estabelece os procedimentos a serem adotados para controle de qualidade

da matéria-prima utilizada na confec¢ao das refei¢des.

CAMPO DE APLICACAO

Este procedimento aplica-se a toda matéria-prima recebida pelo servico de

alimentacao da Unidade Escolar.
DEFINICOES

Alimento in natura: todo alimento de origem vegetal ou animal para cujo
consumo imediato se exija, apenas, a remocao da parte ndo comestivel e os
tratamentos indicados para a sua perfeita higienizagdo e conservacao.

Controle: fiscalizacao exercida sobre as atividades das pessoas.

Matéria-prima alimentar: toda substancia de origem vegetal ou animal, em
estado bruto que, para ser utilizada como alimento, precise sofrer tratamento e/ou

transformacado de natureza fisica, quimica ou bioldgica.

MONITORAMENTO

® Diariamente, a Supervisora Especial de Merenda ou servidor responsavel avalia
as condi¢Ges de recebimento das matérias-primas e registra no Controle no

Recebimento de Géneros Pereciveis.

FLUXOGRAMAS PARA A MANIPULAGAO DE ALIMENTOS
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FLUXOGRAMA PARA HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS, MOVEIS,
UTENSILIOS E INSTALACOES

A sequir, estao descritos os procedimentos especificos para higienizagdo de
equipamentos, moéveis, utensilios e instalacbes, bem como as instru¢des de
seguranca desses itens

* Higienizacao de equipamentos, movéis e utensilios

* Remocao de residuos(com o auxilio de pa, esponja ou pano limpo)

* Pré lavagem (quando aplicavel)

KEL

* Lavagem com solucao detergente

* Retirar o excesso da solucao detergente (utilizar agua corrente ou pano
umido)

* Desinfeccao

* Solucao clorada 200 a 250 ppm (15 min) Alcool 70 ° GL
* Enxague para eliminacao do desinfetante Nao enxaguar

* Deixar secar naturalmente em local limpo e protegido

FLUXOGRAMA DE PROCEDIMENTO DE HIGIENIZACAO DE MAOS
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A sequir, estdo descritos os procedimentos especificos para higienizacao das

Maos.

N
« RETIRAR O EXCESSO DE SUJEIRA COM O AUXILIO DE AGUA CORRENTE
/
N
- ADICIONAR SABONETE LIQUIDO
/

COTOVELOS E ENTRE OS DEDOS

\
« FRICCIONAR TODAS AS PARTES DAS MAOS E ANTEBRACOS ATE A ALTURA DOS

J

~
« ENXAGUAR EM AGUA CORRENTE
J
a
« SECAR COM PAPEL TOALHA NAO RECICLADO
J

L <-4

IMPORTANTE:

e Ha pias exclusivas, para a higienizacdo de méaos, dotados de agua corrente,
em posicao estratégica.

e As pias exclusivas/adaptadas sao equipadas com saboneteiras abastecidas
de sabonete bactericida neutro, solucdo desinfetante, porta papel toalha ou
outro sistema higiénico e seguro para secagem de maos e lixeira com tampa
acionada por pedal.

e Ao finalizar a lavagem das maéos, os servidores fecham a torneira com
acionamento manual com papel toalha, para evitar a recontaminacdo das
maos higienizadas.

FLUXOGRAMA PARA ARMAZENAMENTO DE CARNES
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«PRODUTOS CARNEOQS (REFRIGERADOS / CONGELADOS)
/
~
*RETIRAR DAS CAIXAS DE PAPELAO OU SACOS DE RAFIA
/

+ACONDICIONAR EM MONOBLOCQOS PREVIAMENTE HIGIENIZADOS OU EM
SACO TRANSPARENTE

*MANTER EM TEMPERATURA DE REFRIGERACAO / CONGELAMENTO DE
ACORDO COM AS RECOMENDACOES DO FORNECEDOR OU CRITERIO DE USO
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FLUXOGRAMA PARA HIGIENIZACAO DAS FOLHAS

*EFETUAR A TRIAGEM (RETIRADA DAS FOLHAS AMARELAS, MURCHAS, ETC)

*ESCORRER

*LAVAR EM AGUA CORRENTE (FOLHA POR FOLHA)

N N 2 N

+CORTAR E PICAR CONFORME A PREPARACAO

J

~

*DEIXAR IMERSO EM SOLUCAO DESINFETANTE POR 15 MIN ( SOLUCAO CLORADA)
J
i \

*ENXAGUAR EM AGUA CORRENTE COM APOIO DO ESCORREDOR

RECOMENDACOES DO FLUXOGRAMA DE FOLHAS:
O As folhas sdo desinfetadas ja cortadas, conforme a preparacao.

O As folhas refogadas também sofrem o processo de desinfecgao.
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FLUXOGRAMA PARA HIGIENIZACAO DO REPOLHO

*EFETUAR A TRIAGEM (RETIRADA DAS FOLHAS AMARELAS, MURCHAS, ETC)

*CORTAR EM 4 PARTES IGUAIS E LAVAR EM AGUA CORRENTE

«CORTAR E PICAR CONFORME A PREPARACAO

*DEIXAR IMERSO EM SOLUCAO DESINFETANTE POR 15 MINUTOS

*ENXAGUAR EM AGUA CORRENTE COM APOIO DO ESCORREDOR

OBSERVACAO: n3o é necessaria a higienizacdo folha por folha. Apds a
remocao das folhas nao aproveitaveis, é cortado em quatro partes, lavado
em agua corrente, cortado e picado, conforme preparacao, e segue o
fluxograma para higienizagdo de folhas.
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FLUXOGRAMA DE LEGUMES E FRUTAS

*EFETUAR A TRIAGEM (RETIRADA DAS FOLHAS AMARELAS, MURCHAS, ETC)

+ ESCORRER

« LAVAR EM AGUA CORRENTE

*LEGUMES FRUTAS

212 g

*DEIXAR IMERSO EM SOLUCAO DESINFETANTE POR 15 MIN
+(FOLHAS SENSIVEIS, 10 MIN)

*ENXAGUAR EM AGUA CORRENTE

RALAR E CORTAR DESCASCAR E CORTAR

LEEEEEKK

IMPORTANTE: apds a desinfeccdo dos hortifratis, sdo utilizados,
preferencialmente, no mesmo turno do preparo ou no turno subsequente
ou, no maximo, no mesmo dia (desde que
protegidos/cobertos/armazenados adequadamente sob temperatura de
até 4 °C). Nao ultrapassar 12 horas entre a desinfec¢do e o término da
distribuicao.
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