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1- Introducgao:

1.1  Apresentagao/Problematica:

Em virtude do desenvolvimento nos sistemas de producdo de alimentos
no Brasil nos ultimos anos, para conseguir-se um elevado padrao de qualidade
na elaboragao de produtos alimenticios, bem como na execugao de servigos de
nutricdo e alimentacao, torna-se necessaria a aplicagdo de um programa de
boas praticas que permita, de modo eficiente e seguro, obter-se produtos e
servigos de inquestionavel condigao higiénico-sanitaria.

Um dos fatores que contribuem para essa afirmacdo € a adogao da
sistematizacado dos procedimentos e estruturas dos servigos de fabricacdo ou
manipulagéo de alimentos e refeigdes no que chamamos de Boas Praticas de
Fabricacdo/Manipulacdo de Alimentos. No caso das cozinhas essas boas
praticas vem documentadas no que denominamos Manual de Boas Praticas.

Visando melhorar as condi¢des higiénico-sanitarias que envolvem a
preparacao de alimentos, o Ministério da Saude publicou a Portaria n°® 1428 de
26 de novembro de 1993, recomendando que seja elaborado um Manual de
Boas Praticas para Manipulacdo de Alimentos, baseado nas publicagbes
técnicas da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Organizagdo Mundial de Saude e Cddex Alimentarius. A iniciativa € para o
acompanhamento de possiveis praticas inadequadas de manipulacio,
utilizacdo de matérias-primas contaminadas, falta de higiene durante a
preparagdo dos alimentos, além de equipamentos e estrutura operacional
deficiente, e adequar a agdao da Vigilancia Sanitaria. Para os servicos de
alimentacdo, em 2004, a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
publicou a Resolugdo RDC (Resolugédo da Diretoria Colegiada) n° 216 com o
objetivo de atingir a melhoria das condi¢gbes higiénico-sanitarias dos alimentos
para todos os servicos que oferecem alimentos ao publico, tais como
lanchonetes, restaurantes, cozinhas industriais, buffets, padarias, pastelarias,
confeitarias e outros. A norma orienta os estabelecimentos a procederem de
maneira adequada e segura na manipulagdo, preparo, acondicionamento,

armazenamento, transporte e exposi¢ao dos alimentos a venda.



A Administragcdo envolve planejamento, organizagao, lideranga e
avaliacdo segundo MENDONCA (2010), e em cada uma dessas etapas
existem processos, 0s quais se referem ao conjunto de agdes, que levam a um
determinado fim, pretende-se utilizar o processo descrito para propor uma
melhoria na administracdo do CEM Anjo da Guarda, através do Manual de
boas Praticas para Manipulacdo de Alimentos, a fim de que se obtenha uma
rotina de trabalho com praticas e ambiente de trabalho com adequadas

condigdes higiénico-sanitarias, adequadas a estrutura fisica da escola.

1.2 Objetivo Geral:

ELABORAR um Manual de Boas Praticas para o CEM Anjo da Guarda.

Objetivos Especificos:

e Entregar ao CEM Anjo da Guarda uma Proposta de Manual de
Boas Praticas para Manipulagao de Alimentos, para normatizar a

rotina de trabalho da cozinha;

e Elaborar conjuntamente um fluxograma de atividades e rotina de
trabalho da cozinha do CEM Anjo da Guarda;

e Propor que o Manual aqui desenvolvido sirva como modelo de
Manual de Boas Praticas para Manipulacédo de Alimentos, para as
demais unidades escolares do Municipio de Mafra, para que o

mesmo possa ser adequado a realidade de cada escola.

1.3 Justificativas do objetivo:

Pretende-se com o presente trabalho determinar de um modo preciso
como o trabalho deve ser desenvolvido, padronizando os métodos de
procedimentos. Com isso o trabalho sera racionalizado, oferecendo seguranca

aos funcionarios, evitando perda de tempo. Também diminuira a incidéncia de
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erros e acidentes, oferendo aos alunos um alimento seguro. Alimento seguro é
aquele que nao oferece perigos a saude e a integridade do consumidor. Os
perigos podem ser:

- bioldgicos, que sdao microorganismos (bactérias, virus, fungos) que nao
podemos ver a olho nu, mas que sao as principais causas de contaminacéo
nos alimentos;

- quimicos, que sao produtos quimicos, como por exemplo,
desinfetantes, inseticidas, antibidticos, agrotdxicos e outros venenos;

- fisicos, sdo materiais como pregos, pedacgos de plastico, de vidro, de
0ss0s, espinhas de peixe e outros.

Garantir a seguranca dos alimentos ndo é uma opg¢éo, e sim uma

obrigacao dos profissionais envolvidos com alimentacgéo.



2- Revisao tedrico-empirica:

Neste capitulo serdo abordados os principais conceitos de: Qual a
finalidade de se fazer um Manual de Boas Praticas? O que sdo Boas Praticas
de Manipulagao de Alimentos? Quais elementos devem compor um Manual de
Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos? O que quer dizer o termo
“seguranca alimentar”? Quem sdo os responsaveis pela fiscalizagdo da

Seguranga Alimentar? Os perigos de se ingerir alimentos que ndo sdo seguros.
2.1- Qual a finalidade de se fazer um Manual de Boas Praticas?

Fazemos parte de uma sociedade na qual o acesso a informagao
assume contornos visuais, potencializando tecnologias da informacéo capazes
de garantir visibilidades e acessibilidade, praticamente irrestritas, a uma
infinidade de dados que, se devidamente organizados, poderao gerar subsidios
importantes para auxiliar na tomada de decisdes nos diversos niveis, pessoal,
profissional e empresarial. Espera-se que as organizagdes contemporaneas
disponham de ferramentas que lhes permitam armazenar, consolidar e analisar

dados inerentes as suas proprias praticas.(MENDONCA, 2010).

Dentro desse contexto, surge a importancia de documentos chamados
“‘manuais”, que sao: “documentos elaborados dentro de uma empresa com a
finalidade de uniformizar os procedimentos que devem ser observados nas
diversas areas de atividades, sendo, portanto, um &timo instrumento de
racionalizacdo de métodos.” Como é aqui proposto um Manual de Boas

Praticas para Manipulagao de Alimentos.
2.2- O que sao Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos?

Todos os dias, em todo o mundo, pessoas ficam doentes por causa de
algo que comeram. Estas doencgas sdo designadas por doengas de origem
alimentar e sdo causadas por microrganismos perigosos e/ou quimicos toxicos.
A maior parte das doengas de origem alimentar pode ser prevenida com Boas

Praticas de Manipulagao dos alimentos.



As Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulagdo (BPFM) sao um conjunto
de principios e regras que devem ser adotadas pelas industrias para o correto
manuseio de alimentos. Essas praticas abrangem desde a escolha das
matérias-primas até o produto final, com o objetivo de garantir a qualidade
sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos

técnicos, buscando a preservacao da saude dos consumidores.

2.3- Quais elementos devem compor um Manual de Boas Praticas

de Manipulagao de Alimentos?

O Manual de Boas Praticas € um documento que deve descrever, de
maneira fiel, suas instalacdes, os controles e as operacgdes realizadas em suas
dependéncias, incluindo itens importantes como:

e Requisitos higiénico-sanitarios dos edificios (instalagdes fisicas);

e Controle da agua de abastecimento;

e Controle integrado de vetores e pragas urbanas;

e Capacitagado profissional e o controle da higiene e saude dos
manipuladores;

e Manutencao e higienizagao das instalagdes, dos equipamentos e
dos utensilios;

e Manejo de residuos (lixo e demais itens descartados);

e Controle e garantia de qualidade do alimento preparado, incluindo
controle das matérias-primas, manipulagdo dos alimentos e seu
transporte;

¢ Responsabilidade técnica.

No entanto, a simples elaboragdo de um Manual ndo garante a
seguranga dos alimentos, sendo também essencial a qualificagdo periodica e
supervisdo técnica dos manipuladores, bem como a elaboracdo e
implementagao de procedimentos, controles e registros. A legislacdo exige, no
minimo, quatro Procedimentos Operacionais Padronizados, também chamados

POP, relacionados a:



e Higiene e saude dos manipuladores (POP 1);
e Higienizagao de instalagdes, equipamentos e méveis (POP 2);
e Controle integrado de vetores e pragas urbanas (POP 3);
e Higienizagao do reservatério de agua (POP 4).
Os procedimentos operacionais devem estabelecer de maneira objetiva,
a descricao passo a passo para a realizagdo das operagdes que garantam a
seguranga dos alimentos na empresa, de forma a prevenir, reduzir a niveis

aceitaveis ou eliminar riscos de contaminagao dos alimentos.

2.4- O que quer dizer o termo “segurancga alimentar”?

N&o sdo de agora os muitos problemas atualmente identificados de
seguranca alimentar, ao longo da Histéria, perigos alimentares tém sido
referidos. A ocorréncia de doengas de origem alimentar continua a ser um
problema significativo de saude publica, tanto em paises desenvolvidos como
nos paises em desenvolvimento. Segundo a OMS (Organizagdo Mundial de
Saude) anualmente, 1.8 milhdes de pessoas morrem devido a doencgas
diarréicas ligadas a alimentos ou agua contaminados. Mais de 200 doencas
conhecidas sao transmitidas através dos alimentos (MEAD,1999).A preparacao
higiénica dos alimentos pode prevenir a ocorréncia da maioria destes casos.

Diante do quadro de grandes transformagdes das duas ultimas décadas
e suas repercussdes nos padrbes de produgdo e consumo de alimentos,
fortalece-se no Brasil a tematica da Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN),
fazendo referéncia as questdes alimentares que dizem respeito ao conjunto da
populagdo, e ndo apenas aos segmentos mais vulneraveis, ao incluir, ao
mesmo tempo, a dimensao nutricional, a disponibilidade (food security) e a
seguranca (food safety) dos alimentos: - Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN) é a realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso
a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de saude, que respeitem a diversidade cultural e que sejam social,

econdmica e ambientalmente sustentaveis. (COSTA, 2008)
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Todas as pessoas envolvidas na preparagdo de alimentos desejam
servir uma boa refei¢do, saborosa e de aspecto agradavel. Para que isto seja
possivel, € necessario ter alguns conhecimentos basicos sobre varios aspectos
importantes da manipulagdo do alimento. Durante o preparo e cozimento os
alimentos estdo sob o risco de serem contaminados, pois sdo manuseados
diversas vezes. Portanto, para evitar que ocorra a contaminagao, é importante

manter a higiene do pessoal, de utensilios, instalagbes e equipamentos.

Dentre as praticas mais importantes, a Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) destaca dez regras de ouro sobre os cuidados adequados que devemos

ter com os alimentos:

. Adquirir alimentos tratados de maneira higiénica.

. Cozinhar bem os alimentos.

. Consumir imediatamente os alimentos cozidos.

. Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos.

. Reaquecer bem os alimentos cozidos.

. Evitar o contato entre os alimentos crus e os cozidos.
. Lavar as maos frequentemente.

. Manter cuidadosamente higienizadas todas as superficies da cozinha.

© 00 N O a0 A ODN =

. Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros
animais.

10. Utilizar agua pura.

O alimento limpo e bem conservado é fonte de saude. Por isso as
praticas sanitarias visam, em dultima instancia, evitar a contaminagcdo e
alteracdo dos alimentos. Essas medidas iniciam na selecdo da matéria-prima,
no seu transporte e armazenagem, em um preparo em condigbes adequadas
no que se referem a instalagdes fisicas, equipamentos e utensilios, nas

condigdes higiénicas do pessoal e finalmente na distribuicdo da refeicéo.

Segundo KRAMER (2006) apud MALUF e MENEZES (2004), o termo
“Seguranca Alimentar” comega a ser utilizado a partir do contexto de seguranga

nacional para cada pais, apontando para a necessidade de formacido de
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estoques “estratégicos” de alimentos e fortalecendo a ideia de que a soberania
de um pais dependia de sua capacidade de auto suprimento de alimentos.

Isso se tornou ainda mais claro apdés o fim da | Guerra Mundial,
sobretudo na Europa, que um pais poderia dominar o outro controlando seu
fornecimento de alimentos. A alimentagdo seria uma arma poderosa,
principalmente se aplicada por uma poténcia em um pais que nao tivesse a
capacidade de produzir por conta propria e suficientemente seus alimentos.

Até a década de 70, o que predominava era que a produgao agricola
estava intimamente ligada a ideia de Seguranca Alimentar. Nesse momento os
estoques mundiais de alimentos estavam bastante escassos com quebras de
safra em importantes paises. E ainda nesse contexto se fortalecia o argumento
da industria quimica na defesa da Revolugao Verde. A ideia era de que com o
emprego macico de fertilizantes e agrotéxicos aumentaria a produgao agricola
e com isso acabaria a fome e a desnutricdo no mundo.

Com tudo isso o que se percebe é que a questdo da Seguranga
Alimentar € muito mais do que oferta de alimentos, mas é sim a capacidade de
acesso da populagao aos alimentos.

Segundo a FAO (Food Agriculture Organization) Seguranca Alimentar é
a “situacdo na qual toda a populagao tem pleno acesso fisico e econdmico a
alimentos seguros e nutritivos que satisfacam as suas necessidades e
preferéncias nutricionais para levar uma vida ativa e saudavel” (JANK, 2007).

Ja no Brasil, através de um documento elaborado por representantes do
governo e da sociedade civil para a Cupula Mundial de Alimentagéo, chegou-se
a seguinte definicdo: Seguranca alimentar é garantir a todos condi¢cboes de
acesso a alimentos basicos de qualidade, em quantidade suficiente, de modo
permanente e sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais,
com base em praticas alimentares saudaveis, contribuindo, assim, para uma
existéncia digna, em um contexto de desenvolvimento integral da pessoa
humana.” (MENEZES,2004)

No ambito da saude coletiva o termo alimento seguro (food safety)
significa garantia de consumo alimentar seguro, ou seja, s&o produtos livres de

contaminantes de natureza quimica (agroquimicos), biologica (organismos
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patogénicos), fisica ou de outras substancias que possam colocar em risco sua

saude.

2.5 - Quem sao os responsaveis pela fiscalizagao da Segurancga

Alimentar?

A nivel internacional Seguranca Alimentar é preconizada por organismos
e entidades como a FAO e a Organizacdo Mundial de Saude (OMS). Ja na
estancia nacional o Ministério da Saude (MS), da Agricultura e do
Abastecimento (MAA) e o Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC)
sdo os 6rgaos responsaveis (CAVALLI, 2001).

A responsabilidade pela fiscalizacdo dos produtos industrializados,
exceto os produtos de origem animal e bebidas, € do Ministério da Saude. E
subordinada a esse ministério esta a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), que coordena o sistema de controle nos servigos de alimentagao —
food service — envolvendo restaurantes, bares, lanchonetes, empresas de
refeicbes coletivas, panificadoras, lojas de conveniéncia, mercearias, entre
outros.

Baseado nas publicagbes técnicas da Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Organizagdo Mundial de Saude e Coddex
Alimentarius, e visando melhorar as condi¢des higiénico-sanitarias que
envolvem a preparagéo de alimentos, o Ministério da Saude publicou a Portaria
n° 1428 de 26 de novembro de 1993, recomendando que seja elaborado um
Manual de Boas Praticas para Manipulagao de Alimentos. Assim fica possivel
adequar a acgao da Vigilancia Sanitaria, e intensificar o acompanhamento de
possiveis praticas inadequadas de manipulacao, utilizacdo de matérias-primas
contaminadas, falta de higiene durante a preparacao dos alimentos.

A Comissédo do Codex Alimentarius executa o Programa Conjunto da
FAO/OMS sobre Normas Alimentares, cujo objetivo € proteger a saude dos
consumidores e garantir praticas equitativas no comeércio de alimentos. O
Codex Alimentarius (do latim Lei ou Codigo dos Alimentos) é uma coletanea de
normas alimentares adotadas internacionalmente e apresentadas de modo

uniforme. Inclui ainda disposi¢gdes de natureza consultiva na forma de codigos
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de praticas, diretrizes e outras medidas recomendadas, destinadas a alcangar
os objetivos do Codex Alimentarius. A Comissao do Codex Alimentarius
considera que tais codigos de praticas poderiam ser utilizados como listas de
verificagdo (checklists) de requisitos por autoridades nacionais encarregadas
do controle dos alimentos. A publicagdo do Codex Alimentarius tem por objetivo
orientar e promover a elaboracdo de definigdes e o estabelecimento de
requisitos aplicaveis aos alimentos, auxiliando a sua harmonizacéo e,

consequentemente, facilitando o comércio internacional. (Codex Alimentarius)

2.6- Os perigos de se ingerir alimentos que nao sao seguros:

Todos os dias milhdes de pessoas adoecem e alguns milhares acabam
por falecer devido a doencas de origem alimentar que sao possiveis de
prevenir. A correta preparacdo dos alimentos permite prevenir a maioria das
doencas de origem alimentar. (AMORIN, NOVAIS, CORREIA, 2008)

Nas ultimas décadas, as doencgas transmitidas por alimentos assumiram
grande relevancia em saude publica devido ao expressivo numero de casos.
Segundo Antoniali, Sanches e Nogueira (2008) o desenvolvimento econémico,
a globalizacdo do mercado mundial e a rapidez dos meios de transporte
contribuiram para colocar, significativamente, os alimentos como uma
importante via de transmissdo de patogenos, favorecendo a introducdo de
microorganismos em regides onde antes ndo existiam. Além disso, outros
fatores, como as mudancgas relativas aos habitos alimentares, a tendéncia de
ingerir alimentos frescos ou in natura como uma medida de preservar sabor e
nutrientes, os novos sistemas de produgdo e processamento de vegetais, a
crescente urbanizagcdo e o grande numero de individuos susceptiveis a
degradacao do sistema imunoldégico humano, contribuem para alterar a histéria

epidemioldgica de doengas diarréicas.

Os perigos biologicos sao resultantes da contaminagado dos alimentos

por microrganismos patogénicos, da multiplicacdo e sobrevivéncia destes
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através da agua de irrigacéo e lavagem, do solo, equipamentos, embalagens e
contato de pessoas com o produto. Portanto a implementagcdo das boas

praticas de producao é fundamental para prevenir a contaminagdo microbiana.

Por fim com o objetivo de atingir todos os servicos que oferecem
alimentos ao publico, tais como lanchonetes, restaurantes, cozinhas industriais,
buffets, padarias, pastelarias, confeitarias entre outros, em 2004, a ANVISA
publicou a Resolugdo RDC n° 216. A norma orienta os estabelecimentos a
procederem de maneira adequada e segura na manipulagdo, preparo,
acondicionamento, armazenamento, transporte e exposicdo dos alimentos a
venda, ou no caso de cozinha de escolas, prontos para consumo. Que € o que
aqui se propde com a elaboragdo do Manual de Boas Praticas de Manipulagao

de Alimentos para o CEM Anjo da Guarda.
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3- Metodologia:

O trabalho sera desenvolvido no CEM Anjo da Guarda, onde seréo
realizadas visitas técnicas no ambiente da cozinha, para avaliacdo do espaco
fisico e quantidade de utensilios e equipamentos disponiveis, além de
conversas com os profissionais envolvidos no processo da Alimentagao Escolar
no CEM Anjo da Guarda. Apds essas atividades sera elaborado um Manual de
Boas Praticas para Manipulagdo de Alimentos e um Fluxograma da Rotina de
Trabalho dessa cozinha, através de estudos sobre a proposta da ANVISA, para
elaboracdo desse documento. Depois de elaborado o documento, o mesmo
sera discutido com a equipe técnica da escola, para que seja concluido e
colocado em pratica, como uma norma de procedimentos a serem executados

diariamente nessa rotina de servigos.
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4- A Organizagao Publica:

4.1- Descrigao Geral:

A instituicdo em que o projeto sera desenvolvido chama-se Centro de
Educacdo Municipal Anjo da Guarda. O CEM Anjo da Guarda € uma escola de
ensino infantil e fundamental, da Rede de Educacdo Basica do Municipio de
Mafra.

A fundacao do Centro de Educacado Municipal “Anjo da Guarda”, é fruto
da iniciativa comunitaria entre o Hospital Sao Vicente de Paulo, que cedeu uma
casa de sua propriedade, efetuou as reformas e adquiriu os moveis e utensilios
com o auxilio do Clube de Amigos do Hospital. Iniciou suas atividades em
06/05/1996, sob a administragdo do Prefeito Sr. Nery Anténio Nader, do
Secretario de Educagéo Sr. Acary Jurua Stoeterau (in memdérian) e da diretora
Zenaide Godescki Grein, com 12 alunos, todos filhos de funcionarios do
Hospital.

A iniciativa de sua criagao partiu da Diregcao do Hospital Sao Vicente de
Paulo, que vinha sentindo a necessidade das maes que ali trabalhavam, por
nao terem onde deixar seus filhos menores durante a jornada de trabalho. Com
o Centro de Educacgado, as méaes que trabalhavam naquela Casa Hospitalar
sentiam maior tranquilidade e seguranca, sabendo que seus filhos estdo
préximos do seu local de trabalho.

As atividades tém como finalidade o desenvolvimento integral da crianga
em seus aspectos: socio emocional, psicomotor e cognitivo, complementando a
acao da familia, respeitando as individualidades de cada crianca e resgatando
suas experiéncias.

A filosofia do C.E.M Anjo da Guarda no aspecto pedagogico esta
embasado essencialmente nos principais aspectos tedricos que fundamentam
a educacgao atual. Principalmente nos referenciais Curriculares Nacionais,
Proposta Pedagdgica de Santa Catarina e Proposta Pedagdgica do Municipio
de Mafra — PROPEIM (Educacéo Infantil).
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Com o tempo, e diante da intensa procura por parte da comunidade
vizinha do Hospital, decidiu-se em aceitar na Unidade Escolar, também, as
criangas que residem nas proximidades do Hospital.

No ano de 2007, na administracdo do Prefeito senhor Jodo Alfredo
Herbst e da Secretaria Municipal de Educagao senhora Marise Valério Braz de
Oliveira obteve-se uma valiosa conquista, a extensdo para o Ensino
Fundamental, com a construcdo de um novo espaco fisico para funcionamento
da escola. A primeira turma contou com 23 alunos, tendo a Vera Lucia Stoebel
como professora e Zenaide Godescki Grein como diretora. Devido a falta de
espaco fisico a turma funcionou na Secretaria Municipal de Educagao.

No ano de 2008 a nova sede da escola continuava em construcéo e as
aulas funcionaram ainda provisoriamente na Secretaria Municipal de Educacéao
com as turmas de 2%série/9anos e 3%série/9anos, com a professora Ana Paula
Brambila.

No dia 08/02/2010 iniciou-se o ano letivo na nova Unidade Escolar, com
espaco amplo e adequado para um melhor desenvolvimento das atividades
pedagdgicas, além de atender um maior numero de alunos, inclusive
recebendo todos os materiais e equipamentos novos.

Atualmente, o Centro de Educacdo Municipal € administrado pela Sra.
Zenaide Godescki Grein e equipe, contando com 370 educandos, matriculados
do Bergario | ao 6° ano/9, sendo 158 na Educacao Infantil e 212 no Ensino
Fundamental, 20 educadores, 05 profissionais da Educac¢do Infantil, 01
orientadora pedagogica, 02 monitoras, 01 secretaria (professora readaptada),
12 estagiarias (auxiliares de professor), 07 funcionarios, 02 vigias e 01 APP
que estrutura suas agdes na colaboragcdo e ajuda mutua, possibilitando a
construcdo da autonomia e da cooperacao que leva a vitoria, que sdo motivos

de orgulho e satisfagao para toda equipe e comunidade.

4.2- Diagnostico da situagao-problema:

O CEM Anjo da Guarda teve sua nova estrutura fisica inaugurada em
2010, frente a essa realidade de novas instalacdes fisicas, dentro dos padroes
de qualidade de construgdo para uma escola, faz-se de muita importancia a
elaboracdo de um Manual de Boas Praticas para Manipulagdo de Alimentos,
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que direcione as rotinas de trabalho da cozinha do CEM Anjo da Guarda,
favorecendo, portanto as praticas de Seguranca Alimentar nessa escola.

O bom funcionamento de uma organizagdo esta diretamente
influenciado pela configuragcao por ela adotada. Dessa forma a organizagao,
através do Manual aqui proposto, pode reunir melhores condi¢gbes para
transformar as relagbes em um componente sistémico, ja devidamente
racionalizado e, portanto, aderente as chamadas boas praticas de gestao.

Com o intuito de manter atualizados os registros, com posturas que
permitissem documentar as operag¢des, achou-se por bem que a escola
tomasse a decisdo de documentar o processo da alimentacio escolar, desde a
chegada do alimento a escola até o momento do servi-lo ao aluno, conforme
determina a Resolugdo RDC n° 216 da ANVISA, afim de que se conseguisse
aprimorar o método de atendimento e, de forma subsequente, programar

inovagdes e melhorias.
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5- Proposta:

5.1- Desenvolvimento da proposta:

O Manual de Boas Praticas para Manipulacdo de Alimentos € um
instrumento que descrevera os processos de trabalho da rotina da cozinha da
alimentacao escolar do CEM Anjo da Guarda. Esse manual tem o propdsito de
reunir, a partir de politicas e diretrizes tragadas, as rotinas de trabalho da
cozinha da escola, com o objetivo de facilitar a consulta por qualquer
funcionario quando num momento de duvida de como se deve proceder em

determinada situagéo.

5.2- Plano de implantagao:

O Manual de Boas Praticas para Manipulacdo de Alimentos aqui
proposto, sera apresentado a diregcdo do CEM Anjo da Guarda e a Secretaria
Municipal de Educagdo num primeiro momento, para avaliagdes e adequacdes.
Posteriormente sera proposto como rotina de trabalho aos funcionarios
envolvidos com a alimentagdo na escola, que serdo estimulados a fazerem
desse instrumento a sua rotina do dia a dia de trabalho, entendendo também a
importancia desse método para oferecer aos alunos uma alimentacao segura.

Todo esse trabalho de implantacdo e execugao sera monitorado pela
equipe escolar e também pela nutricionista, responsavel técnica pela

alimentacgao escolar.

5.3- Recursos:

Como recurso humano para elaboragdo desse projeto participara a
nutricionista, responsavel técnica pela Alimentacdo Escolar, e também toda
equipe de profissionais do CEM Anjo da Guarda.

Sera utilizado como recurso material o préprio Manual proposto por esse
projeto, bem como o Fluxograma de Rotina.

E como recurso de instalagbes sera utilizado o CEM Anjo da Guarda,
local onde o projeto sera desenvolvido; e a Secretaria Municipal de Educacéo,
local onde serao feitas algumas pesquisas.
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5.4- Resultados esperados:

Espera-se com o Manual aqui proposto, que o CEM Anjo da Guarda,
através dos colaboradores envolvidos com a Alimentagdo Escolar na escola,
seja colocado em pratica, ou seja todas as rotinas propostas sejam executadas
no dia a dia de trabalho, a fim de que se consiga atingir uma Alimentacéo
Escolar com maior qualidade higiénico sanitaria, racionalizando o trabalho,
evitando perda de tempo, com maior seguranga aos funcionarios e

consequentemente aos alunos.

5.5- Riscos ou problemas esperados e medidas preventivo-
corretivas:

Corre-se o risco do Manual ndo ser colocado em pratica, ou com o
passar do tempo cair em desuso, por isso sugere-se que a diretora do CEM
Anjo da Guarda, juntamente com a nutricionista, responsavel técnica da
Alimentacado Escolar, invista na analise anual de como tem sido a rotina de
trabalho da cozinha da escola: O que tem acontecido de acordo com o
Manual? O que ndo esta sendo colocado em pratica? O que mudou na
estrutura fisica da cozinha e precisa ser adequado ao Manual? Quais utensilios
e equipamentos foram substituidos? Apds esse momento o Manual deve ser
corrigido, e os funcionarios envolvidos no processo da Alimentagdao Escolar

devem ser reapresentados ao Manual e a rotina de servigo ali proposta.
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6- Conclusao:

Os alimentos, de um modo geral, estdo sujeitos a sofrerem alteragdes,
deteriorando-se durante a fase de armazenamento, se ndo forem tomadas
precaucgdes visando sua preservagao. Essas alteracbes podem ser resultantes
da acado de microrganismos, insetos, roedores, contato com substancias
quimicas, ou danificagdes mecanicas ocorridas durante o transporte, manuseio

OouU armazenamento.

O alimento processado em um ambiente limpo, por equipamentos e
funcionarios limpos, tera menor chance de se contaminar, resultando em um
produto final mais seguro, de melhor qualidade e que certamente levara mais

tempo para se deteriorar.

O manipulador de alimentos (merendeira (0) tem uma extraordinaria
importancia para a saude da populagdo (criangas), especialmente pelo grande
numero que atende. Uma atitude responsavel e positiva deste manipulador
(merendeira(o), pode evitar que muitas pessoas (criangas) adoegam devido ao
consumo de alimentos contaminados, e de modo bem simples, que é a
observagédo de boas praticas de higiene em todas as etapas que o alimento

percorre até chegar ao consumidor.

Portanto para garantir essa adequada conservagdo dos produtos
alimenticios utilizados no processo da Alimentagdo Escolar € que o presente
Manual foi proposto, sistematizando o servigo com praticas organizadas,

higiénicas e com menos riscos de acidentes.

O Manual de Boas Praticas para Manipulagao de Alimentos para o CEM
Anjo da Guarda é o ponto de partida, porém n&o € a solugdo para todos os
problemas. Normalmente um manual deve conter instru¢cdes necessarias e
suficientes para possibilitar a compreensdo do assunto em pauta e serem
distribuidos aos funcionarios, favorecendo a execugédo de um processo ciclico e
continuo, que envolvam etapas de revisdo e atualizacdo. Sendo uma constante

fonte de informacdes para os profissionais envolvidos.
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Implementar a cultura da seguranga de alimentos exige treinamento
continuo de toda a sua equipe de colaboradores que mantenham contato direto

ou indireto com o alimento.

Espera-se que o Manual seja colocado em pratica no dia a dia de
trabalho da alimentacao escolar, do CEM Anjo da Guarda. E que o mesmo seja
revisado e atualizado a cada ano, para que nao caia em descreédito por estar
desatualizado. Também que o0 mesmo sirva de modelo para as demais escolas

do Municipio de Mafra, adequando-se apenas as mudancas de estrutura fisica.

23



7- Referéncias Bibliograficas:

. A Seguranca Alimentar e Nutricional e o Direito Humana a
Alimentacao Adequada no Brasil. Indicadores e Monitoramento da
Constituicao de 1988 aos dias atuais. Conselho Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional - CONSEA. Brasilia, novembro de 2010.

AMORIN, J; NOVAIS, MR; CORREIA, MJF. Cinco chaves para uma
alimentagdao mais segura: manual. Instituto Nacional de Saude Doutor
Ricardo Jorge. 2008

ANTONIALI, S.; SANCHES, J.; NOGUEIRA, A.H.C. do Alimento seguro:
riscos quimicos ou bioldégicos?. 2008. Artigo em Hypertexto. Disponivel em:
<http://www.infobibos.com/Artigos/2008 4/AlimentoSeguro/index.htm>. Acesso
em: 26/07/11.

ARRUDA, Gillian Alonso. Manual de Boas Praticas na Produgao e

Distribuigdao de Alimentos — Hotéis e Restaurantes. Ed. Ponto Critico.

CALLAGE, Marcia. Treinamento de Segurang¢a Alimentar com o Controle
Higiénico- Sanitario. Editora Varela.

. Cartilha sobre Boas Praticas para Servicos de Alimentacgao.
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA. Brasilia, 32 Edicao.

CAVALLLI, S. B. Segurancga Alimentar: a abordagem dos alimentos trangénicos.
Rev. Nutr., Campinas, 14 (suplemento): 41-46, 2001, In KRAEMER, Fabiana
Bom, & SADDY, Maria Arlete. Guia de elaboragcdo do manual de boas
praticas para manipulagao de alimentos. Rio de Janeiro: Conselho Regional
de Nutricionistas - 42 Regiao, 2007.

CODEX ALIMENTARIUS. Higiene dos Alimentos Textos Basicos. Programa
Conjunto da FAO/OMS sobre Normas Alimentares Comissdo do Codex
Alimentarius. Organizagcdo Pan Americana da Saude. 3% Ed. 2003.

COSTA, Christiane Gasparini Araujo. Seguranga alimentar e nutricional:
significados e apropriagcoes.Biblioteca Digitais de Teses e Dissertagbes da
USP. Dissertacao de Mestrado. 2008.

D. Hazelwood & A. C. McLean. Manual de Higiene Para Manipuladores de

Alimentos. Livraria Varela. SP. 1994.

24



Guia de Boas Praticas para Servicos de Alimentagao.
Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes. Programa Qualidade na Mesa.

Ministério do Turismo, 2006.

Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge. Manual das Cinco Chaves

para uma Alimentagao mais Segura. Organizagao Mundial de Saude 2006.

JANK, Marcos Sawaya. Dilemas e desafios da seguranga alimentar. O
Estado de Sao Paulo. Caderno Espago Aberto.2003.Disponivel
em:<http://www.iconebrasil.org.br/images/publicacoes/MarcosJank/OESP_Abr0
3.pdf> Acesso em: 27 de fevereiro de 2007, In KRAEMER, Fabiana Bom, &
SADDY, Maria Arlete. Guia de elaboragdao do manual de boas praticas para
manipulagdo de alimentos. Rio de Janeiro: Conselho Regional de
Nutricionistas - 42 Regiao, 2007.

JUNIOR, Eneo Alves da Silva. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em
Servicos de Alimentagao. Editora Varela. 62 Edicao.

KRAEMER, Fabiana Bom, & SADDY, Maria Arlete. Guia de elaboragcao do
manual de boas praticas para manipulagao de alimentos. Rio de Janeiro:
Conselho Regional de Nutricionistas - 4% Regido, 2007.

MALUF, R. S.; MENEZES, F. Caderno ‘Seguranga Alimentar’. [2007] disponivel
em:<http://www.dhnet.org.br/direitos/sos/Alimentacao/ TConferencias.html>
Acesso em:15 de marco de 2004, In KRAEMER, Fabiana Bom, & SADDY,
Maria Arlete. Guia de elaboragcao do manual de boas praticas para
manipulagdo de alimentos. Rio de Janeiro: Conselho Regional de
Nutricionistas - 42 Regiao, 2007.

. Manual de Apoio para o sistema APPCC. Rio de Janeiro SENAC
2001.

MEAD, P. S., et al., Food-Related lliness and Death in the United States
Emerging Infectious Diseases, Vol. 5, No. 5, 1999.

MENDONGCA, Ricardo Rodrigues Silveira de. Processos Administrativos.
Especializacdo em Gestao Publica Municipal. Departamento de Ciéncias e
Administracéo. Floriandpolis — 2010.

MENEZES, Francisco. Panorama Atual da Seguranga Alimentar no Brasil.
[2007].Disponivel em:
http://perso.orange.fr/amar-bresil/documents/secual/san.html. Acesso em: 27de
fevereiro de 2007, In KRAEMER, Fabiana Bom, & SADDY, Maria Arlete. Guia
de elaboracdo do manual de boas praticas para manipulagcao de
alimentos. Rio de Janeiro: Conselho Regional de Nutricionistas - 42 Regiao,
2007.

25



Orgédnicos na Alimentacdo Escolar. A Agricultura Familiar
Alimentando o Saber. Ministério de Desenvolvimento Agrario. 2011.

RESOLUCAO - RDC n°. 216_ Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentagdo. 15 de setembro de 2004. Disponivel em: www.
biblioteca.sebrae.com.br/bds/bds.nsf/CF4EFE7D0OF91614B832576250049D87
C/$File/NT00041F3E.pdf

TONDO, Eduardo Cesar. Microbiologia e sistemas de gestao da seguranca
de alimentos. Editora Sulina. 12 Edi¢cdo, 2011.

WOLLMANN, L.O. Verificacdo da implantacao e fase inicial da implementacao
das BPF em uma industria de gelados comestiveis. Disponivel em:
http://agata.ucg.br/formularios/sites _docentes/maf/lauro/TCCs/pdf/TCC-
Liziane.pdf. Acesso em 27/06/11.

26



ANEXOS

ANEXO A — Manual de Boas Praticas para Manipulacao de Alimentos do CEM
Anjo da Guarda;
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MANUAL DE BOAS PRATICAS
DE MANIPULACAO

DE ALIMENTOS

Um compromisso do CEM Anjo da
Guarda com a qualidade dos seus
produtos e servigos e com a seguranca
dos seus alunos.
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MAFRA / SC
2011
1 - IDENTIFICAGAO DA EMPRESA
1.1 Razao Social / Nome Fantasia
Razao social: APP Centro de Educacao Municipal Anjo da Guarda

Nome fantasia: Centro de Educacao Municipal Anjo da Guarda

1.2 Endereco

Rua: Dom Pedro Il, 50 — Vila Clementina

1.3 Responsavel Técnico / Legal

Zenaide Godescki Grein

1.4 Autorizagao de Funcionamento

Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ/CGC): 01426087/0001-26
Inscricdo Estadual: Isenta

Inscricao/Cadastro Municipal:

Alvara Sanitario:

Taxa de Inspecao Sanitaria para atividade codigo:

Certidao de Vistoria do Corpo de Bombeiros:

Alvara da Delegacia de Policia:

1.5 Membros da Equipe de Controle Higiénico-Sanitario

» Diretora: Zenaide Godescki Grein

» Merendeiros(as): Célio César Fernandes
Eliane Aparecida Menegasso
Isolete Ulbrich Farias

1.6 Caracteristicas do Servigo

29



= Publico alvo: alunos da educagéo infantil e ensino fundamental (a partir de 6

meses a 11 anos);

= Numero de refeigdes/produtos por dia: 563/dia (média);

» Descricao do produto e servigo prestado: quatro refeicdes diarias (café da
manha, lanche da manha, almogo e lanche da tarde);

2 RECURSOS HUMANOS

2.1 Quadro de colaboradores

A selecdo de pessoal para trabalhar na escola, bem como o treinamento

dos mesmos, é feita pela Secretaria Municipal de Educacgao.

= Organograma da escola

Direcio (ARP)

Seenera

renialones

lerendelras

|

Jroressenes

= Quadro de funcionarios

Auiliares ce
Limpeza

Setor
Masc. Fem. Total
Diregao 01 01
Administrativo 03 03
Professores 02 36 38
Alimentag&o Escolar 01 03 04
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Limpeza - 03 03

Vigias 02 - 02

Total 05 46 51

2.2 Procedimentos em relagao a higiene pessoal

» Os colaboradores seguem padrbes de higiene e conduta pessoal descritos
no POP de higiene e saude dos colaboradores

2.3 Procedimento para avaliagao médica

» Adota-se controle de saude dos colaboradores através de avaliagdo médica
(clinica e laboratorial) e monitoramento regular, e se dispde de caixa de
primeiros socorros, conforme POP de higiene e saude dos colaboradores

2.4 Procedimento para uso de uniformes

= Os colaboradores possuem uniforme regulamentar, visando a padronizagao
de todos no ambiente de trabalho e buscando o uso de vestimentas limpas
em cada turno de trabalho.

» Os dados de composicdo e uso dos uniformes encontram-se descritos no
POP de higiene e saude dos colaboradores

2.5 Procedimento para a alimentagao dos funcionarios

Os funcionarios tém horario definido para fazer a refeicado do almogo no
préprio refeitorio da escola, cada um conforme seu horario de folga.

2.6 Procedimento em relagao a seguranga do trabalho

= Os colaboradores dispdéem de equipamentos de protecdo individual e sao
orientados para utiliza-los conforme descrito no POP_de higiene e saude
dos colaboradores

2.7 Procedimento para a capacitagcao dos funcionarios

= Os colaboradores recebem treinamentos sobre manipulagdo e
processamento de alimentos conforme descrito no POP _de higiene e saude
dos colaboradores
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2.8 Orientagao para visitantes

Visitantes — pessoal da administragao, alunos, fornecedores, prestadores de
servico, fiscais, etc. — para terem acesso as areas de
producdo/manipulacdo de alimentos, devem usar uniforme de protecao,
composto de touca ou boné e jaleco.

Para tanto, nas portas de acesso a essas areas estdo disponiveis tais
vestimentas. Todos os colaboradores sao conscientes sobre esta pratica e
orientam qualquer visitante a segui-la.

Os uniformes destinados aos visitantes sao higienizados de acordo com o
POP de Higienizacdo das Instalacbées, Equipamentos, Moveis e Utensilios .

3 CONDIGOES AMBIENTAIS

3.1 Internas

O ambiente de produgdo das refeicdes possui iluminagdo através de
lampadas fluorescentes sem protecdo, sendo a iluminagao suficiente nao
produzindo sombras ou ofuscamentos; o sistema de ventilagdo é através de
janelas basculantes teladas; o ambiente ndo apresenta sinais de mofo ou
umidade; a temperatura € adequada para a boa manipulagao dos alimentos,
pois a constru¢ao do prédio contribui para isso; e ndo possui problemas de
poluicdo sonora. O ambiente é apropriado e confortavel para que os
funcionarios desempenhem bem suas fung¢des. Ja o ambiente de
servimento das refeigdes possui iluminagao fluorescente sem protecéo,
sendo essa suficiente ndo produzindo sombras ou ofuscamentos; o sistema
de ventilagao é através janelas basculantes e portas de correr; 0 ambiente
nao apresenta sinais de mofo ou umidade; a temperatura é adequada para
boa manipulagdo e distribuicdo das refeicbes; e também nao apresenta
problemas de poluicdo sonora. A altura das bancadas, freezers, bem como
dos demais equipamentos €& adequada para que os funcionarios
desempenhem bem suas tarefas.

3.2 Externas

O CEM Anjo da Guarda esta instalado em uma area residencial; com
pavimentagcdo de brita; acesso independente; estacionamento nas vias
publicas; com iluminacdo externa feita através dos postes de luz da rua; faz
vizinhanga com outros estabelecimentos residenciais, e com o Hospital Sdo
Vicente de Paula, e tem boas condi¢des de salubridade.
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4 INSTALAGOES, EDIFICAGOES E SANEAMENTO

4.1 Tipo de construgcao e material empregado em cada setor

A construgdo do CEM Anjo da Guarda é de alvenaria, e esta organizada
como demonstrado na planta/croqui (Qque encontra-se no Departamento de
Obras — Prefeitura), e distribuida conforme o quadro que segue.

A escola constitui-se de dois pavimentos, o pavimento superior destinado as
salas de aula do Ensino Fundamental e sanitarios para os alunos; o
pavimento inferior constitui-se de sanitarios exclusivo para funcionarios e
outro para alunos, salas de aula para Educagao Infantil, salas
administrativas, cozinha para produgao das refeicdes com almoxarifado
préprio para alimentos anexo a cozinha, lavanderia também com
almoxarifado anexo e area coberta utilizada para eventos da escola e
refeitorio dos alunos.

A edificagao apresenta as seguintes caracteristicas construtivas:

— Prédio de dois pavimentos: térreo — producgéao e distribuicao de refei¢des,
salas de aula, sanitarios, area coberta, lavanderia, area administrativa;
andar superior — salas de aula, sanitarios e area coberta;

— Forro: PVC;

— Paredes/revestimento: lisas com pintura de cor clara impermeavel,
cozinha, almoxarifado e lavanderia revestida em ceramica;

— Janelas: de aluminio tipo basculante;

— Portas: de aluminio;

— Piso/revestimento: de ceramica;

— Ralos/ canaletas: a area de producdo possui um ralo para escoamento
da agua sem tela de protecao;

— Estado de conservagao geral: de modo geral a escola encontra-se em
otimo estado de conservagao.

4.2 Sanitarios

As instalagdes sanitarias comportam os seguintes elementos:

Sanitarios dos alunos: apresenta dois sanitarios separados por sexo, em
bom estado de conservagao, com lixeiros de pedal

Sanitarios dos colaboradores: possui um sanitario exclusivo para os
colaboradores em bom estado de conservacdo e com lixeiro basculante;
sendo que o mesmo serve também como vestiario.

Lavatorios: possui um lavatorio interno em cada sanitario dos alunos com
lixeiros de pedal, e uma pia de maos de uso exclusivo dos funcionarios da
cozinha, promovendo assim que os funcionarios fagam sua higienizacéo de
mads.
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4.3 Instalagoes Hidraulicas

O sistema de abastecimento de agua é através da empresa CASAN.

Os condutores de agua sao do tipo canos de PVC e encontram-se
embutidos na parede, todos em bom estado de conservacéio.

Possui uma caixa d’agua de PVC com capacidade de 20.000 litros,
localizada em area externa, em bom estado de conservacgao.

A higienizacdo e o controle da potabilidade da agua acontece conforme
descreve o POP de Controle da Potabilidade da Agua

4.4 Instalagoes Elétricas

A empresa que fornece energia € a CELESC.

Possui um sistema elétrico embutido na alvenaria, com fios elétricos
recapados em bom estado de conservacgao.

A iluminacdo empregada acontece através de lampadas fluorescentes bem
distribuidas em todo refeitério e cozinha de forma linear, distribuidas a
aproximadamente 2 metros de distdncia uma das outras, as mesmas nao
nao dotadas de protecdo anti-queda e anti-explosdo , que serdo
providenciadas, conforme item 11 desse Manual.

4.5 Instalagao de Gas

A instalacado de gas existente encontra-se externa a cozinha e refeitério em
uma area localizada préxima a cozinha.
E utilizado um condutor de cobre em bom estado de conservagdo que fica
interno na parede de alvenaria e sai para o lado de fora da edificacdo onde
ficam os dois botijoes de gas de 45 Kg.

4.6 Sistema de Ventilagcao e Exaustao

Para o sistema de ventilagdo no momento sdo utilizadas apenas as janelas
basculantes, pois as mesmas séo suficientes como sistema de ventilagao.
Para exaustao no momento ndo ha nada instalado.

4.7 Manejo Sanitario de Residuos

O sistema de esgoto acontece através de fossas sépticas e caixa de
gordura, localizadas na area externa da edificagdo, sem presenca de
odores e em bom estado de conservagao.

O manejo do lixo é realizado conforme instrugdes encontradas em cartazes
afixados préximos aos lixeiros (saco de lixo € amarrado, a lixeira € levada
até o depdsito do lixo, o saco é transferido para o depdsito, a lixeira é
lavada e abastecida de um novo saco).
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4.8 Sistemas de Seguranca

= Para combate a incéndio a escola apresenta um extintor na area de
producdo (cozinha), dois localizados na area do refeitério e ainda uma
mangueira de combate a incéndio.

4.9 Manutencao da Edificagao e das Instalagoes
= A manutengao da edificacdo e das instalagdes ¢ feita pela APP da escola
através da contratacdo de mao de obra capacitada quando ha a

necessidade, ou através da Prefeitura por intermédio da Secretaria
Municipal de Educacao, por meio de processos de licitagcao.
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5 EQUIPAMENTOS, MOBILIARIO E UTENSILIOS

5.1Setor de Producgao
Equipamentos : 01 camara fria;
O1balanga para cozinha;

01 Batedeira planetaria;

01 Centrifuga de frutas;

01 Fogao a gas industrial 06 bocas;
01 Fogao industrial 06 bocas;

02 Fornos a gas industrial ;

01 Forno elétrico;

01 Forno microondas;

02 Freezer branco;

01 Liquidificador industrial — 04 litros;
O1Liquidificador industrial — 02 litros;
01maquina de macarrao;

02 Refrigeradores;

Mobiliarios: 01 Armario 03 portas branco com ventilagao;
01Armario branco embutido 16 portas;
01 Balcao de canto para cozinha 11 portas, 08 gavetas, 02 cubas
inox;

01 Balcao de cozinha com granito, 06 portas, 01 cuba inox;

Utensilios: 212 canecas de aluminio inox;
199 colheres de sopa;
41 garfos;
3 colheres de arroz;
4 pegadores pequenos de macarrao;
1 pegador grande de macarrao;
2 facas de cortar pao;
3 facas de grandes agougue;
1 abridor de latas;
22 colheres de cha;
15 facas de mesa;
47 pratos de vidro;
198 pratros de aluminio inox;
16 bacias de plastico;
17 potes plasticos s/ tampa;
27 potes plasticos ¢/ tampa,;
16 fébrmas de aluminio;
16 panelas de aluminio;
4 frigideiras;
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1 bule de aluminio;
2 chaleiras de aluminio;

2 escorredores de macarrao de aluminio;
19 jarras plasticas;

7 marinex de vidro;

1 coador de café;

2 raladores;

3 conchas;

2 escumadeiras;

1 rolo de massa de inox;

3 peneiras de inox;

5 tabuas de corte de polipropileno;
2 panelas de pressao;

5.2 Distribuicao / Salao

Mobiliarios: 10 Bancos para mesa de refeitério adulto em féormica verde,
medindo 2, 00 X 0,35 cm;
12 Bancos para mesa de refeitorio infantil em formica verde,
medindo 2,00 X 0,35 cm;
05 Mesas para refeitério adulto;
06 Mesas para refeitério infantil;

5.3 Manutencao, Calibragao, Substituicao e Reposicao de itens

» A reposicao e substituicdo de utensilios, equipamentos e mobiliarios é feita
pela escola de acordo com a necessidade, através de licitagdes, por
intermédio da Secretaria Municipal de Educacao.
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6 HIGIENIZACAO

6.1 Higienizacao de Superficies

e Os produtos e procedimentos utilizados para a higienizagdo das
instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios encontram-se descritos no POP
de higienizacao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios .

6.2 Higienizagao de panos de limpeza e panos de louga
e Os panos de limpeza e panos de louga sdo higienizados no tanque de

lavagao proprio para esse fim, que encontra-se na lavanderia do CEM Anjo da
Guarda.

6.3 Residuos Sdlidos/Lixo

O manejo do lixo é realizado diariamente, ou sempre que necessario,
conforme descrito no item 4.7.

6.4 Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

e Os principios empregados para o controle de pragas estdao descritos no
POP de Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas .
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7 PRODUGAO

7.1 Matéria-prima

e Para o controle de qualidade das matérias-primas realiza-se controle dos
géneros alimenticios no momento do recebimento dos itens.

e Para o adequado armazenamento dos produtos os colaboradores seguem
os cuidados:

da pratica de organizar os itens em ordem de prazo de validade,
seguindo o principio do Primeiro que Vence Primeiro que Sai (PVPS);
de espaca-los o suficiente para permitir a ventilacdo entre os alimentos;
de conferir o prazo de validade e o estado da embalagem antes do uso,
rejeitando o produto caso apresente defeito;

de que todos os produtos devem estar adequadamente identificados e
protegidos contra contaminagao;

de ndo armazenar alimentos e produtos descartaveis junto a produtos de
limpeza, quimicos, de higiene ou perfumaria;

de proibir a entrada de caixas de madeira dentro da area de
armazenamentos € manipulacao;

de caixas de papeldao ndo permanecerem nos locais de
armazenamentos sob refrigeracdo ou congelamento, a menos que haja
um local exclusivo para produtos contidos nestas embalagens (exemplo:
freezer exclusivo ou camara exclusiva);

de alimentos ou recipientes com alimentos ndo estar em contato com o
piso, e sim apoiados sobre estrados ou prateleiras das estantes;

de alimentos que necessitem serem transferidos de suas embalagens
originais serem acondicionados de forma que se mantenham protegidos,
devendo ser acondicionados em contentores descartaveis ou outro
adequado para guarda de alimentos, devidamente higienizados. Na
impossibilidade de manter o rétulo original do produto, as informacgdes
devem ser transcritas em etiqueta apropriada (vide sistema de
etiquetagem).

de produtos destinados a devolucédo serem identificados por fornecedor
e colocados em locais apropriados separados da area de
armazenamento e manipulagao.

de nunca utilizar produtos vencidos.

de que quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros
alimenticios em um mesmo equipamento refrigerador, respeitar:
alimentos para consumo dispostos nas prateleiras superiores; os semi-
prontos e/ou pré preparados nas prateleiras do meio e os produtos crus
nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais produtos.

de que as embalagens individuais de leite, ovo pasteurizado e similares
podem ser armazenadas em geladeiras ou camaras, devido seu
acabamento ser liso, impermeavel e lavavel.

de que podem ser armazenados no mesmo equipamento para
congelamento (“freezer”) tipos diferentes de alimentos, desde que
devidamente embalados e separados.
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7.2 Producgao

e Os critérios de seguranga na produgao das refei¢des sdo de conhecimento
dos colaboradores enquanto Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos,
conforme instrugdes de trabalho fixadas nas areas de produgdo e colocadas
em pastas acessiveis aos colaboradores, e ainda sempre que ha Cursos de
Capacitacao para Merendeiros(as).
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8 EMBALAGEM E ROTULAGEM
8.1 Para Distribuicao Local de Alimentos Prontos para Consumo

As refeicbes sao servidas através de um “passa prato” entre a cozinha e
o refeitorio da escola, logo apds ficarem prontos. Nao ha buffet térmico para
acondicionar os alimentos prontos, os mesmos ficam nas proprias panelas.

41



9 CONTROLES DE QUALIDADE

9.1 Aspectos Gerais de Controle de Qualidade

Além dos aspectos descritos no presente manual, sdo aplicados na escola
controles de qualidade em varios aspectos dos servigos, notadamente os
abordados nos Procedimentos Operacionais Padronizados, que encontram-
se junto a este manual.

Alguns desses aspectos geram inclusive controles de precisao, realizados
por empresas especializadas, quais sejam:

— controle integrado de vetores e pragas urbanas e limpeza de caixa
d’agua;

— controle de saude dos colaboradores;

— analise laboratorial da potabilidade da agua;
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10 CONTROLE DE MERCADO

10.1 Monitoramento e Registro de Reclamagées e da Satisfagcdo dos
Alunos

O monitoramento da aceitagcdo dos cardapios pelos alunos é feito através
de Testes de Aceitabilidade, quando sao introduzidos novas preparagdes;
Também através de visitas da nutricionista e demais visitas de fiscalizagao
(CAE), com o relato das merendeiras sobre as reclamacdes e satisfacdes
dos alunos aos cardapios.

10.2 Programa de Coleta de Amostras de Alimentos

Diariamente sao coletadas amostras dos alimentos do buffet de servimento,
que sao armazenadas para que para analise microbiolégica no caso de
haver um surto de doencga veiculada por alimentos.

Para a coleta observam-se os seguintes detalhes:

— Horario de coleta: diariamente em todos os turnos, no terco final de
distribuigao.

— Coleta: a coleta dos alimentos € com o proprio utensilio da distribuigcao;
usam-se luvas descartaveis e embalagem estéril, posteriormente lacrada
e etiquetada. Cuidado para n&o soprar no interior dos sacos plasticos ou
colocar as méaos para abri-lo.

— Etiqueta: data, horario, turno e responsavel pela coleta.

— Quantidade da amostra: 200g de cada alimento, 100mL de sucos e 1
unidade de pao.

— Armazenamento da amostra: 72 horas sob refrigeragdo a 4°C, ou sob
congelamento se na inexisténcia de refrigerador a 4°C. As amostras
liquidas ndo devem ser congeladas.

— Doenca veiculada por alimentos: Em caso de investigagao, colocar as
amostras em uma embalagem isotérmica com gelo, enviando
imediatamente ao laboratorio.

— Caso alguma preparacdo acabe antes do horario de coleta, esta
observacado deve ser anota em um papel, que deve ser armazenado
junto com as demais amostras coletadas.

10.3 Programa de Recolhimento de Produtos

Caso aconteca de algum produto apresentar data de validade vencida, ou
no recebimento acontega algum problema de produto deteriorado, o
Departamento de Alimentagcao Escolar devera ser informado, para que
aconteca a substituicdo dos produtos.

Caso acontega algum problema em tempo habil, deve ser suspensa a
distribuicdo daquele alimento, do qual deve ser imediatamente retirada e
enviada amostra a um laboratério para analise. O restante do produto deve
ser identificado como improprio para consumo e armazenado sob
refrigeracao a 4°C por 72 horas.
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» Essas orientacdes definem os requisitos da Resolugdo RDC n° 275/2002 .
No caso de algum surto relevante, serdo adotadas as medidas cabiveis,
exigidas pela Vigilancia Sanitaria ou pelo Ministério Publico.
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11 ADEQUAGAO DE BOAS PRATICAS

Etapa Acao corretiva Meta/Responsavel Observacoes

4.4 |Implantagdo de protecéo anti- 6 meses
queda e anti-exploséao para
lampadas fluorescentes da
cozinha;
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ANEXO |
FLUXOGRAMA ATIVIDADES COZINHA
CEM ANJO DA GUARDA

Almoxarifado || Receber géneros
Central alimenticios.

Conferir a qualidade e
quantidade e assinar recibos.

Escolher carddpio

Selecionar géneros

v

Elaboracdo da Refeicdo |

v
Higienizagao |

v

Elaboragao Refeicdo Il

v
Higienizagao Il
v

Elaboracdo Refeicdo llI

v
Higienizagdo IlI

v

Registrar Cardapio
R

A 4

Limpeza e Organizagao
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ANEXO Il
DESCRICAO DAS ETAPAS DO FLUXOGRAMA

Recebimento dos Géneros: A escola recebera os géneros alimenticios

diretamente do Almoxarifado Central (Secretaria de Educagao), e devera
fazer a conferéncia dos géneros quanto a qualidade e as quantidades

especificadas no recibo de entrega.

Conferéncia e Assinatura do Recibo: O recibo devera ser assinado para

devolugdo ao Almoxarifado Central somente com todas as
especificacbes e quantidades corretas, caso contrario o problema

devera ser solucionado, para ai entdo proceder a assinatura.

Escolha do Cardapio: “O cardapio ideal deve atender as exigéncias

nutricionais individuais, as exigéncias de qualidade e sanidade dos
alimentos, ser econdmico, ajustado a situagdo e habitos da pessoa a
que se destina e ser apresentado de forma agradavel visualmente”
(OLIVEIRA, E.V., Planejamento e Organizag¢ao do Servico de Nutricao e
Dietética). No caso do atendimento a escolares, o planejamento dos
cardapios pressupde que se considere uma série de situagdes. O valor
nutricional e a qualidade de cada alimento devem ser considerados, de
forma a compor uma refeicdo com todos os nutrientes necessarios.
Considerando todos esses aspectos €é que os cardapios do
Departamento de Alimentagdo Escolar sdo elaborados; por isso a
importancia desse cardapio ser seguido e observado em todos os
detalhes. Essa tarefa deve ser realizada no dia anterior, pois se houver

algum pré-preparo havera tempo habil para executa-la..

Selecdo de Géneros: Havendo variagdo dos cardapios a serem

oferecidos, evitar-se-a saturacao, rejeicdo e monotonia por parte dos
alunos. A observancia quanto aos habitos sadios e preferéncias

alimentares dos alunos sao de fundamental importancia para a selecao
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dos alimentos. Portanto para auxiliar na seleg¢ao, caracteristicas como o
aspecto, cor, aroma e gosto dos alimentos préprios ou improprios para
consumo sao descritos no Anexo lll, e seu conhecimento € uma maneira
de contribuir para a qualidade da alimentacdo escolar. Também essa
tarefa deve ser feita no dia anterior para que se possa avaliar se ha
oferta de todos os ingredientes a serem utilizados no cardapio preé-

estabelecido.

Elaboracdo Refeicdo |: Esta € a hora de se iniciar o preparo das

refeicdes propriamente dito. Café da manha em se tratando dos alunos
da Educacéo Infantil e lanche para os alunos do Ensino Fundamental.
No caso de café da manha sempre observar quanto a qualidade da agua
que sera feito café ou cha; tomar cuidado com a higienizagcdo dos
pacotes de leite antes de abri-los; fazer o preparo de bolos no dia
anterior; observar que a mistura a ser espalhada no pao deve servir
apenas para dar sabor ao pao, nao se exagerar e espalhar
uniformemente sobre o pao; ao se servir pao, biscoito e bolo observar a
boa higienizagdo das méaos e utilizar luvas quanto da ocorréncia de
ferimentos. Quando se tratar de lanche observar todos os cuidados
acima e ainda cuidar mais em virtude da mistura de géneros serem
maior a probabilidade de contaminagédo cruzada também é maior; cuidar
quando precisar ser feito pré-preparo no dia anterior, para que esse
alimento figue bem armazenado; ndo fazer a preparacdo com muito

tempo de antecedéncia ao horario de servi-lo.

Higienizacdo |: Apds confecgao e distribuicdo do café da manha ou

lanche devera ser feito a higienizagado de lougas e utensilios, lavando
tudo em agua corrente quente e detergente e seca-los em escorredor;

guardar lougas e utensilios em armarios e manté-los sempre fechados.

Elaboracdo Refeicao Il: Para preparagao do almogo deve ser tomado o

maximo de cuidado, pois 0 perigo de contaminagdo cruzada € muito
grande em virtude do numero de preparagdes que estardo sendo feitas

ao mesmo tempo; as vezes mesmo antes de se encerrar os preparativos
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do café ja ha preparagdes do almogo sendo iniciadas. Portanto todas as
preparagdes que tiverem sido pré-preparadas no dia anterior devem ser
muito bem armazenadas (refrigeradas, ou ndo, dependendo da
situagao). Para as demais preparacoes deve-se tomar o cuidado de nao
misturar os utensilios que estdo sendo utilizados em uma preparagao na
outra, tabuas de carne sdo somente para carnes, tabuas de saladas,
somente para saladas, facas e demais utensilios também devem ser
separados ou muito bem higienizados ao trocar de tarefa. Ao se
degustar o alimento, faze-lo com talheres que nao vao tocar novamente
o alimento. Para se proceder a higienizagdo de verduras, legumes e
frutas lembrar-se de apds lavar cada folha ou cada unidade deve-se
mergulhar tudo em solugdo de agua e hipoclorito (uma colher de sopa
de hipoclorito de sédio para cada litro de agua) e depois retirar da
solugdo sem escorrer, apenas chacoalhando o excesso de agua (para

gue o microrganismo nao volte para o alimento).

Higienizacao |l: Proceder da mesma maneira que na Higienizagao | e

fazer também a limpeza de equipamentos e da cozinha se for

necessario.

Elaboracao Refeicdo Ill: Na preparacao do lanche da tarde para alunos

da Educacao Infantil e Ensino Fundamental devem-se tomar os mesmos
cuidados das outras refeigdes. Preparagdes do almogo ou do lanche da
manha nunca devem ser reaproveitadas nesta refeicdo; o lanche da

tarde deve ser uma preparacao fresca feita na hora de servir.

Higienizacao Ill: Neste momento é hora de se fazer uma limpeza mais

minuciosa, todos os equipamentos devem ser muito bem higienizados;
também os lixeiros e as bancadas, que se ja foram higienizados nos
processos anteriores agora devem ser também desinfetados. Utensilios
e equipamentos devem ser armazenados, o lixo descartado e lixeiros

lavados.

Registro do Cardapio: Este € o momento de se fazer o registro (em

caderno préprio) do cardapio elaborado no dia. Momento também de
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fazer algum registro quanto a aceitagdo das criancas em relagao a esse
cardapio. Apds o registro deve-se proceder a escolha do cardapio para o
dia seguinte, aproveitando para conferir se os géneros que serao
utilizados no dia seguinte encontram-se em quantidade suficiente nas
prateleiras e geladeira; organizar os géneros das prateleiras de acordo
com a data de validade e o tipo do produto, procedendo a limpeza de
prateleiras, armarios, geladeira, freezer e do almoxarifado. Deve-se
registrar géneros em falta ou que estdo quase acabando, para que se

possa solicitar a reposicado com antecedéncia.

Limpeza e Organizacdo da Cozinha: Para finalizar as tarefas & preciso

fazer a limpeza geral do ambiente da cozinha, bem como de panos de
louca e demais utensilios utilizados na limpeza. Também se deve
manter piso, pia, paredes, portas, teto e janelas em perfeitas condi¢oes
de limpeza, bem como limpar interna e externamente fogao, geladeira e

freezer regularmente utilizando agua quente e detergente.
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ANEXO Il
CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS ALIMENTOS

ACUCAR: deve apresentar coloragéo uniforme (branca ou clara),
sabor doce e odor caracteristico, isento de matéria terrosa, parasitas

e detritos animais, ndo deve apresentar-se umido.

MEL: deve apresentar-se de forma liquido viscosa, denso,
translicido ou cristalizado, de odor e sabor caracteristico, ndo deve

estar fermentado.

CHOCOLATE EM PO: produto de aspecto homogéneo, obtido a
partir da mistura de cacau em pdé com agucar, deve apresentar

auséncia de odor estranho.

CEREAIS E DERIVADOS: o produto (arroz, farinha, fuba, aveia e
outros) deve provir de graos sadios, em bom estado de conservacao,
e nao danificados por insetos ou fungos, deve apresentar cor prépria

e uniforme, coloragdo homogénea e odor e sabor caracteristico.

BISCOITO: deve ter aparéncia, cor, odor e gosto caracteristicos, nao
devem se apresentar farelentos, umedecidos, moles, muito duros,

com odor e sabor de mofo.

MACARRAQO: deve apresentar aspecto e coloragdo homogéneos, e
odor e sabor caracteristico, ndo devem ser consumidos quando
apresentar mofo, muitos pedacos quebrados e excesso de pd branco

solto no pacote, infestagao de carunchos.

CARNES: devem estar firmes, ndo amolecidas e nem pegajosas;
sem escurecimentos ou manchas esverdeadas e de odor
caracteristico; carne bovina — cor vermelha vivo, carne suina — cor
rosada, carne de frango — cor amarelo rosado, peixe — cor branca ou

ligeiramente rosado.
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EMBUTIDOS: aspecto firme e ndo pegajoso, cor caracteristica de
cada espécie, sem manchas pardacentas ou esverdeadas, de odor
caracteristico.

LEITE E DERIVADOS: deve-se observar a data de fabricagcdo e

validade; deve possuir odor caracteristico e sabor suave.

LEGUMES, FRUTAS E VERDURAS: devem estar frescas, sem
defeitos, livres de bolor ou mucosidade (gosmento), aroma e cor
préprios da espécie, ndo estar sujos de terra, livres de residuos de

fertilizantes.

LATARIAS: ndo devem estar amassadas, enferrujadas ou estufadas,

data de validade estampada na lata.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

Higienizagao das Instalagdes, Equipamentos, Méveis e Utensilios

OBJETIVOS
Estabelecer procedimentos técnicos operacionais a serem adotados para a
higienizacdo das instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios.

DOCUMENTOS DE REFERENCIA
Portaria Federal n° 326/1997.
Resolucéo Federal RDC n° 275/2002.
Resolugao Federal RDC n° 216/2004.
Documentos gerados por este POP: formularios POP/01/FA (Formulario de
monitoramento  de higiene manual); e instrucbes de  trabalho
POP/01/ITA(Higienizacao-frequéncia e produtos).

CAMPO DE APLICAGAO

Este procedimento se aplica em todas as areas do estabelecimento.

DEFINIGOES

Contaminacéo: existéncia de algum agente etioldgico.

Detergente: produto quimico com funcao de auxiliar o processo de remogao das
sujidades de superficies.

Desinfeccdo: redugdo do numero de microrganismos a um nivel de segurancga
satisfatéria em superficies, pela agdo de métodos fisicos e/ou quimicos, sem afetar
o alimento.

Desinfetante: produto quimico empregado para desinfecgao.

Higienizac&o: é o processo de limpeza associado ao de desinfecgao/anti-sepsia.
Limpeza: remogao de residuos de alimentos, poeira, gordura ou outros materiais.

Procedimento Operacional Padronizado — POP: procedimento escrito de forma

objetiva que estabelece instru¢cdes seqlenciais para a realizagdo de operacdes

rotineiras e especificas na producido, armazenamento e transporte de alimentos.
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5 RESPONSABILIDADES

[=}]

Treinamentos:

Operacao: manipuladores de alimentos.

Monitoramento das operagdes:

Encaminhamento das analises laboratoriais:

DESCRIGAO

A frequéncia da higienizagdo das instalagdes e os produtos empregados séo

detalhados na Instrucéo de Trabalho de Higienizagdo de Superficies (POP/01/ITA).

Em relacdo aos produtos quimicos destaca-se:

Os produtos empregados sao registrados no Ministério da Saude.

Em anexo apresentamos as fichas técnicas e de seguranga dos produtos de
higienizacao utilizados no estabelecimento.

Misturas de produtos s6 acontecem quando a ficha técnica do produto permite.
Utilizam-se luvas de borracha coloridas (exclusivas para operagbes de
higienizagdo) e/ou mascara como protecao, quando a ficha de seguranca dos

produtos exige.

Para a operagao de higienizacdo seguem os seguintes procedimentos gerais:

1.

Etapas preparatorias: reunir os materiais e produtos necessarios, proteger
fontes de energia elétrica ou desligar equipamentos, desmontar o maior
numero de pecgas possiveis, quando aplicavel.

Pré-lavagem: primeira lavagem executada com agua e esponja/pano, sem 0
uso de produto quimico, destinada as remover a sujidades grosseiras (quando
aplicavel).

Lavagem: procedimento semelhante a pré-lavagem, porém combinando a acéo
mecanica com o uso de detergente. Utilizar preferencialmente agua morna
(aproximadamente 45°C).

Enxagule: etapa destinada a remocgao da sujidade colocada em suspensao e
dos residuos do detergente.

Desinfeccdo: aplicacdo de produto desinfetante, utilizando borrifadores ou
panos, para a redugcido da carga microbiana. Pecas de equipamentos também
podem ser desinfetadas por imersdo em solugdo desinfetante. Utensilios
podem ser desinfetados sem usar produtos quimicos, realizando-se imersao

em agua com temperatura superior a 80°C durante 15 minutos.
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6. Enxague final: retirada dos residuos de desinfetante utilizando agua potavel,
quando necessario (€ dispensavel quando se utiliza alcool).

7. Secagem: naturalmente em temperatura ambiente ou auxiliada por pano
desinfetado (no caso de utensilios).

Eventualmente podem existir outras etapas, como a aplicacdo de

desengordurantes, removedores de incrustagdes, etc., sem prejuizo as outras

etapas do procedimento.

Nas areas de processamento nao se utilizam vassouras para varrer a Seco,

evitando-se dispersar a poeira do piso.

Quando aplicavel, em qualquer etapa, utiliza-se a técnica dos dois baldes para

lavagem:

— Em um balde dispbde-se de agua limpa para retirada da sujidade da esponja ou
pano.

— Em outro, prepara-se o produto diluido, conforme a recomendacido do
fabricante.

No caso de utilizacdo de solucio clorada como desinfetante destacamos:

— Os desinfetantes clorados (entre 100 e 250ppm de cloro ativo) agem por no
minimo 15 minutos € no maximo 30, sendo entdo removido através do
enxague.

— As solucbes cloradas sédo descartadas a cada 6 horas, caso ndo tenham sua
concentragcdo monitoradas com fitas apropriadas.

No caso de utilizagao do alcool como desinfetante destacamos:

— O desinfetante alcool 70% € preparado a partir de 750mL de alcool 92,8%,
adicionado de 250mL de agua, ou adicionando 330mL de agua em 1 litro de
alcool 92,8%.

— Esta concentragao/diluicado é recomendada pelo ICMSF - International
Commission on Microbiological Specifications for Foods.

— Esta preparagéo deve ser utilizada em 24 horas.

Em relagdo aos panos empregados dentro de areas de manipulagao:

— Existe padrao que diferencia panos de uso no chao, de panos de secagem e
polimento de lougas, de panos para limpeza (esfregbes) e de panos utilizados
nos sanitarios.

— Os panos utilizados para secagem e polimento de lougas sao desinfetados com
solucao clorada e passados a ferro depois de secos.

— N&o sédo utilizados panos para secagem de suor ou uso similar, valendo-se

para isto do papel toalha descartavel disposta na pia de higienizagdo de maos.
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MONITORIZAGAO

Os aspectos gerais de higiene de superficies sdo monitorados diariamente
utilizando-se o Formulario de Monitoramento de Higiene Manual de

Utensilios/Equipamentos/Superficies — POP/01/FA..

8 ACOES CORRETIVAS

= No caso de falhas na operagéo de higienizagdo, os colaboradores sao advertidos
verbalmente, o que é registrado no respectivo formulario de monitoramento, a
providéncia que ndo foi tomada €& imediatamente adotada e, se necessario, a

etapa/operacao é repetida.

9 VERIFICAGAO

= No final de cada més o coordenador da equipe de controle higiénico-sanitario
devera verificar todos os formularios, rubricando-os.

= QOs pontos apontados como nao-conformidades sado reforcados no treinamento
mensal.

10 REGISTROS

Identificagao Indexagao| Armazenamento |Arquivamento|Disposicao
Formulario de
Monitoramento de Pasta
Higiene Manual de POP/01/FA| classificadora Semestral | Cronoldgica
Utensilios/Equipamentos/ POP/01
Superficies
Pasta
Fichas dos produtos anexo classificadora Permanente -
POP/01

11 ANEXOS

= Fichas técnicas e de seguranca dos produtos de higienizagao
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12 REGISTRO DAS REVISOES

REVISAO

DESCRIGAO DA ALTERAGAO
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas

-

OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos técnicos operacionais a serem adotados para o

controle integrado de vetores e pragas urbanas no estabelecimento.

2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

= Portaria Federal n® 326/1997.

= Resolucao Federal RDC n° 275/2002.

= Resolucao Federal RDC n° 216/2004.

= Documentos gerados por este POP: formularios POP/02/FA (Registro de
ocorréncia de pragas);e instrugao de trabalho POP/02/ITA.

3 CAMPO DE APLICAGAO

Este procedimento se aplica em todas as areas de manipulagao e processamento

de alimentos.

4 DEFINICOES

= Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma

objetiva que estabelece instru¢cdes seqlenciais para a realizagdo de operacdes
rotineiras e especificas na producido, armazenamento e transporte de alimentos.
= Higienizacdo: € o processo de limpeza associado ao de desinfecgao/anti-sepsia.

= Controle Integrado de Pragas: sistema que incorpora acbes preventivas e

corretivas destinadas a impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou proliferagdo de

vetores e pragas urbanas que comprometam a seguranca do alimento.
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5 RESPONSABILIDADES

[=}]

Operacao: empresa especializada.

Contratacao e supervisao da aplicagao:

DESCRIGAO

As caracteristicas construtivas do estabelecimento, conforme descrito nos

capitulos 3 a 6 do Manual de Boas Praticas de Manipulagdao e Processamento de

Alimentos, voltam-se para o emprego de materiais e de recursos (como 0 uso de

telas milimétricas e ralos sifonados) destinados a dificultar a atragdo, o acesso e o

abrigo de vetores e pragas urbanas.

Os procedimentos empregados na higienizagao do estabelecimento, no manejo de

residuos, na manutencdo dos reservatorios e no armazenamento de alimentos

visam prevenir a atragao e dificultar o acesso aos alimentos pelos vetores e pragas

urbanas.

Semestralmente contrata-se empresa especializada para realizacdo de aplicagcao

de tratamento quimico para a eliminagao e prevencao de vetores e pragas urbanas

(desinsetizacdo e desratizacdo). A acdo desta empresa deve ser pautada na

legislacao vigente, e o relatério deixado deve conter, no minimo (RDC 18/2000):

— a-nome do cliente;

— b -endereco do imdvel;

— - praga(s) alvo;

— d - grupo(s) quimico(s) do(s) produto(s) utilizado(s);

— e — nome, concentragdo de uso do principio ativo e quantidade do produto
aplicado;

— f-nome do responsavel técnico com o numero do seu registro no Conselho;

— g -numero do telefone do Centro de Informacao Toxicolégica mais préoximo e

— h-endereco e telefone da Empresa Especializada.

7 MONITORIZAGAO

Caso algum colaborador da empresa veja uma praga (POP/02/ITA) ele registra no

Formulario de Registro da Ocorréncia de Pragas (POP/02/FA).
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8 ACOES CORRETIVAS

No caso de problemas de estrutura/manutengao, deve-se providenciar a corregao

dos mesmos.

No caso de muita incidéncia de determinada praga, de acordo com a verificagao

dos monitoramentos, deve-se buscar auxilio de empresa especializada.

9 VERIFICAGAO

= No final de cada més o coordenador da equipe de controle higiénico-sanitario
devera verificar todos os formularios, rubricando-os.
= Os formularios sao arquivados para servirem de apoio a empresa especializada,

contratada para o Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas.

10 REGISTROS

Identificagao Indexagao| Armazenamento | Arquivamento | Disposig¢ao
Formulario de Registro Pasta
da Ocorréncia de POP/02/FA| classificadora Semestral Cronoldgica
Pragas POP/02
Relatorio das atividades Pasta
terceirizadas de CIP - classificadora Bianual Cronologica
POP/02

11 ANEXOS

= Relatério completo das atividades da empresa especializada, nos ultimos dois

anos.

12 REGISTRO DAS REVISOES

REVISAO DESCRIGAO DA ALTERAGAO
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO

Controle da Potabilidade da Agua

-

OBJETIVOS

Estabelecer procedimentos técnicos operacionais a serem adotados para o
controle e garantia da qualidade da agua para o consumo humano e produgéo dos

alimentos.

2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

= Portaria Federal n® 1469/2000.

= Portaria Federal n® 326/1997.

= Resolucao Federal RDC n° 275/2002.

= Resolucao Federal RDC 216/2004.

= Standard methods for the examination of water and wastewateer (APHA), 1998.

= Documentos gerados por este POP: formularios POP/03/FA(Formulario de registro
de andlises microbioldgicas) e POP/03/FB(Formulario de controle de limpeza e

manutencao dos reservatoérios).

3 CAMPO DE APLICAGAO

Este procedimento se aplica a agua usada em todas as areas de producido de

alimentos e bebidas, bem como a destinada ao consumo humano.

4 DEFINICOES

= Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma

objetiva que estabelece instru¢cdes seqlenciais para a realizagdo de operacdes
rotineiras e especificas na producido, armazenamento e transporte de alimentos.

= Higienizacdo: € o processo de limpeza associado ao de desinfecgao/antissepsia.

= Limpeza: remocao de residuos de alimentos, poeira, gordura ou outros materiais.

= Desinfeccdo: redugdo do numero de microrganismos a um nivel de seguranca
satisfatéria em superficies, pela agdo de métodos fisicos e/ou quimicos, sem afetar

o alimento.
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Agua potavel: Agua para consumo humano cujos parametros microbioldgicos,
fisicos, quimicos e radioativos atendam ao padrdo de potabilidade e que nao
ofereca riscos a saude.

Sistema de abastecimento de agua para consumo _humano: Instalagdo composta

por conjunto de obras civis, materiais e equipamentos, destinada a producgéo e a
distribuicdo canalizada de agua potavel para as populagdes, sob a
responsabilidade do poder publico, mesmo que administrada em regime de
CONCcessao ou permissao.

Solucdo alternativa de abastecimento de aqua para consumo humano: Toda

modalidade de abastecimento coletivo de agua distinta do sistema de
abastecimento coletivo de agua, incluindo, entre outras, fontes, pogo comunitario,
distribuicdo por veiculo transportador, instalagdes condominais horizontal e
vertical.

Controle da qualidade da agua para consumo _humano: Conjunto de atividades,

exercidas de forma continua pelo(s) responsavel(is) pela operacao de sistema ou
solucao alternativa de abastecimento de agua, destinadas a verificar se a agua
fornecida a populagao é potavel, assegurando a manutencao desta condigao.

Vigilancia da qualidade da agua para consumo humano: Conjunto de acbes

adotadas continuamente pela autoridade de saude publica para verificar se a agua
consumida pela populacdo atende a esta Norma e para avaliar os riscos que 0s
sistemas e as solu¢des alternativas de abastecimento de agua representam parta

a saude publica.

RESPONSABILIDADES

Encaminhamento e controle dos laudos de analise da agua:

Controle de limpeza e manutencao dos reservatorios:

DESCRIGAO

6.1. Controle da Potabilidade para Abastecimento de Agua de Rede Publica

6.1.1 Analise laboratorial (microbiolégica):

a) A analise de agua é realizada pelo laboratério Riolab, que tem como responsavel

técnico o profissional bioquimico;
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b) Frequéncia da coleta : a cada 6 meses ap6s limpeza dos reservatorios.

c) Locais de coleta: no mais distante ponto de consumo.

6.1.2 Limpeza dos reservatorios

a)
b)
c)
d)

j)

E programado o dia da lavagem dos reservatorios.

Feche o registro e/ou amarre a bdia.

Esvazie os reservatorios, deixando um palmo de agua para a limpeza.

Separe os materiais necessarios para a higiene.

Tampe a saida da agua que ficou no fundo, para a sujeira nao descer.

Lave as paredes e o fundo dos reservatoérios com a escova sem utilizar nenhum
produto (nunca use sabao ou produto de limpeza).

Retire a sujeira da lavagem com o auxilio de uma pa, balde e toalha descartavel. O
material deve ser virgem e estar limpo.

Prepare uma solucao de clorada a 200ppm (200mg/L).

Com o auxilio de um pano descartavel,caneco ou balde molhe as paredes internas
com a solugao desinfetante.

A cada 30 minutos verifique se as paredes internas da caixa d'agua secaram. Caso
isso tenha ocorrido, faca nova aplicagao dessa mistura até completar as 2 horas.
Verifique se existem vazamentos.

Esvazie os reservatorios, abrindo todas as torneiras e acionando as descargas e
assim desinfetar os canos.

Apébs esvaziar, desamarre a boia e/ou abra o registro para encher os reservatérios.
Lave as tampa antes de sua utilizagao.

Tampe adequadamente os reservatorios para impedir a entrada de pequenos
animais, insetos ou sujeiras, evitando assim a contaminacéo e a transmissao de
doencas.

Colete uma amostra da agua para a analise microbioldgica.

Faca o certificado da higienizagao informando a data, executor, n° de

reservatorios, etc.

6.1.3 Filtro

a)
b)

c)

Realizagao de manutencao técnica preventiva do filtro;
Controle dos procedimentos da troca, retrolavagem e validade do elemento filtrante
de acordo com orientacdes do fornecedor;

Higiene geral do equipamento.
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6.2. Controle da Potabilidade para Abastecimento de Agua de Sistema

Alternativo

6.2.1. Caminhao Pipa

a) Contrato de prestagao de servico com devido cadastramento e aprovagao da
empresa prestadora de servigo, através de visita técnica (descrita no controle de
selecéo de fornecedores)

b) Recebimento da agua com no minimo 0,5 ppm

c) Dosagem o Cloro Livre Residual (medig&o do cloro residual livre no ponto de
consumo)

d) Analise laboratorial microbiolégica e fisico-quimica com freqiéncia mensal.

6.2.2 Pogo Artesiano:

a) Contrato com empresa especializada em pogos artesianos, com devido
cadastramento e aprovacédo da empresa através de visita técnica

b) Alvara de funcionamento de inspec¢ao sanitaria;

c) Autorizacdo no 6rgao competente para perfuragcao de pocos;

d) Autorizagao para o fornecimento de agua;

e) Edificagdo adequada (tampa de laje de concreto armado com caimento para as
bordas, dotadas de abertura de visita com prote¢ao contra entrada de aguas
pluviais);

f) Tratamento de desinfeccdo de agua (dosador de cloro ou outros métodos
adotados com comprovacgao da eficacia )

g) No caso da desinfecgao por cloro, deve ser realizada a medi¢ao do cloro residual
livre no ponto de consumo

h) Analise laboratorial microbioldgica e fisico-quimica com frequéncia mensal
7 MONITORIZAGAO

7.1 Abastecimento de Agua de Rede Publica

= Analise microbioldgica semetral (apds a higienizagao) (POP/03/FA);
= Estado de conservacgao e higienizagao dos reservatérios semanal (POP/03/FB);
= Estado de conservagao e higienizagao dos filtros de agua e elementos filtrantes.

7.2 Abastecimento de Agua de Sistemas Alternativos — Pogos Artesianos

= Analise microbioldgica e fisico-quimica;
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= No caso da desinfeccao por cloro, deve ser realizada a medi¢céo do cloro residual
livre no ponto de consumo;

= Estado de conservacao do poco;

= Estado de conservagao e higienizagao dos reservatérios;

= Estado de conservagao e higienizagao dos filtros de agua e elementos filtrantes.

7.3 Abastecimento de Agua de Sistemas Alternativos — Caminhao pipa

= Analise microbioldgica e fisico-quimica;

= Estado de conservacio e higienizagdo do caminh&o pipa;

= Estado de conservacéo e higienizagao dos reservatérios;

= Estado de conservacgao e higienizagao dos filtros de agua e elementos filtrantes;

= Controle de cloro residual livre na torneira de consumo.

8 ACOES CORRETIVAS

8.1 Abastecimento de Agua de Rede Publica

Nao- Conformidade Acao Corretiva

Auséncia de cloro residual Proceder a limpeza e/ ou reparos nos reservatorios;
livre no ponto de consumo N _ ]
] Verificar elementos filtrantes dos filtros;
(constatada através de laudo
laboratorial) Se for constatada falha na rede publica, comunicar o
fato ao 6rgao responsavel pelo abastecimento para

as devidas providéncias;

Resultado de laudo Proceder a limpeza e/ ou reparos nos reservatorios;
laboratorial insatisfatorio -~ . ]
Verificar elementos filtrantes dos filtros;

Se for constatada falha na rede publica, comunicar o
fato ao érgao responsavel pelo abastecimento para

as devidas providéncias;

Realizar nova analise apos tomar as providéncias

descritas acima.
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Elemento Filtrante vencido

Troca de elemento filtrante

Reservatorios rachados e / ou

destampados

Manutengao de reparos

8.2 Abastecimento de Agua de Sistema Alternativo — Pogo Artesiano

Nao- Conformidade

Acao Corretiva

Auséncia de cloro residual
livre no ponto de consumo

através da medicao

Ajustar o teor de cloro residual livre para niveis

superiores a 0,2 ppm;

Resultado de laudo

laboratorial insatisfatério

Proceder a limpeza e/ ou reparos nos reservatorios;
Verificar elementos filtrantes dos filtros;

Realizar nova analise apds tomar as providéncias

descritas acima

Elemento Filtrante vencido

Troca de elemento filtrante

Reservatorios rachados e / ou

destampados

Manutengao de reparos

8.3 Abastecimento de Agua de Sistema Alternativo — Caminhao Pipa

Nao- Conformidade

Acao Corretiva

Auséncia de cloro residual
livre no ponto de consumo

através da medicao

Solicitar a Empresa Contratada novo carregamento

com a concentragao de cloro residual livre;

Proceder a limpeza e/ ou reparos nos reservatorios,

caso necessario;

Verificar elementos filtrantes dos filtros

Resultado de laudo

laboratorial insatisfatério

Proceder a limpeza e/ ou reparos nos reservatorios;
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descritas

pipa, cortar o fornecimento;

Verificar elementos filtrantes dos filtros;

Se for constatada falha do fornecedor de caminhéo

Realizar nova analise apds tomar as providéncias

Elemento Filtrante vencido

Troca de elemento filtrante

Reservatorios rachados e /

ou destampados

Manutencao de reparos

9 VERIFICAGAO

= Os formulario de controle de limpeza e manutencao dos reservatérios (POP/03/FB)

e o Programa de coleta de amostras e Laudo das analises microbiolégicas devem

ser verificados semestralmente (POP/03/FA).

10 REGISTROS

Identificacao Indexacdo | Armazenamento | Arquivamento | Disposigcao
. Pasta
Programa de analises » _ o
_ o POP/03/FA classificadora Bianual Cronoldégica
microbioldgicas
POP/03
Formulario de controle de Pasta
limpeza e manuteng&o POP/03/FB | classificadora Semestral | Cronoldgica
dos reservatorios POP/03

11 ANEXOS

12 REGISTRO DAS REVISOES

REVISAO

DESCRIGCAO DA ALTERAGAO
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REVISAO DESCRIGAO DA ALTERAGCAO

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO
Higiene e Saude dos Colaboradores
1 OBJETIVOS

= Estabelecer os procedimentos de higiene pessoal.

= Estabelecer a forma de controle de saude dos manipuladores.

= Estabelecer o uso de uniforme e equipamentos de protecao individual (EPI) pelos
manipuladores.

= Estabelecer a rotina de treinamento dos colaboradores.

2 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

= |Lei Federal n° 6.514/1977, NR 6 — Equipamento de Protecao Individual.

= Lei Federal n° 6.514/1977, NR 7 — Programa de Controle Médico e Saude
Ocupacional.

= Portaria Federal n® 326/1997.

= Resolucao Federal RDC n° 275/2002.

= Decreto SC n°® 31.455/1978.

= RDC n° 216/2004.

= Lavar as maos: informacdes para profissionais de saude. Manual do MS de 1998.

= Documentos gerados por este POP: formularios POP/04/FA(Formuléario de
avaliagdo individual de funcionarios), POP/04/FB(Registro de ocorréncia de
problemas de saude), POP/04/FC(Ata de treinamento interno) e
POP/04/FD(Formulario de registro de entrega de uniforme e EPI); e instrugdes de
trabalho POP/04/ITA(Higienizacdo das maos), POP/04/ITB(Enfermidades e
doencgas) e POP/04/ITC(Higiene pessoal).

3 CAMPO DE APLICAGAO
= Este procedimento se aplica a todos os manipuladores de alimentos.
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DEFINIGOES

= Anti-sepsia: eliminagcdo dos microrganismos patogénicos, podendo ou nao destruir
0s nao patogénicos, presentes na pele ou mucosa. Termo aplicado para agdo em
seres Vivos.

= Assepsia: eliminagdo dos microrganismos patogénicos, podendo ou n&o destruir
0os nao patogénicos, presentes em superficies. Termo aplicado para:
equipamentos, utensilios, bancadas, pisos, etc.

= Contaminacao: existéncia de algum agente etioldgico.

= Desinfeccdo: reducdo do numero de microrganismos a um nivel de seguranca
satisfatéria em superficies, pela agdo de métodos fisicos e/ou quimicos, sem afetar
o alimento.

= Higienizacdo: é o processo de limpeza associado ao de desinfeccao/antissepsia.

= Limpeza: remocao de residuos de alimentos, poeira, gordura ou outros materiais.

= Manipulador de alimentos: colaborador que participa de qualquer etapa desde a

aquisicao das matérias-primas a distribuicao dos produtos acabados.

= Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma

objetiva que estabelece instru¢cdes seqlenciais para a realizagdo de operacdes

rotineiras e especificas na producido, armazenamento e transporte de alimentos.

5 RESPONSABILIDADES

= Monitorizagdo higiene pessoal:
= Treinamentos:
= Avaliacdo médica/carteiras de saude:

= Distribuicdo dos uniformes e EPI’s:

6 DESCRIGAO
6.1 Higiene pessoal
Os colaboradores matem os seguintes habitos de estética e asseio pessoal:

= tomam banho diariamente;
= aparam a barba e bigode diariamente;

= conservam unhas curtas, limpas e sem esmalte;
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= escovam os dentes apos as refeigdes;
= n&o utilizam perfumes, sendo permitidos somente desodorante neutro;
= n&o aplicam maquiagem em excesso;
= utilizam uniformes limpos e completos;

= mantém adequada higiene das maos.

A higienizagdo das méaos acontece:

= ao entrar nas areas de manipulagao;

= depois de utilizar o sanitario;

= depois de tossir, espirrar ou assoar o nariz;

= depois de usar esfregdes, panos ou materiais de limpeza;

= depois de recolher o lixo;

= depois de fumar;

= depois de tocar utensilios sujos ou de manipular alimentos crus;

= antes de iniciar um novo servico, trocar o tipo de alimento manipulado;
= antes e apos o uso de luvas;

= sempre que as maos estiverem aparentemente sujas.

A higienizacdo das maos envolve as seguintes etapas (vide também POP/04/ITA):

= Utilizando sabonete bactericida (anti-séptico-detergente):
— umedecer as maos e antebracos com agua;
— esfregar as maos durante 45 segundos com o sabonete bactericida;
— enxaguar as méaos e antebragos em agua corrente;
— secar com papel toalha descartavel ou ar quente.
= Utilizando sabonete + solugdo bactericida (anti-séptico) (alcool gel):
— umedecer as maos e antebragos com agua;
— esfregar as maos com o sabonete liquido;
— enxaguar as maos e antebragos em agua corrente;
— secar com papel toalha descartavel ou ar quente;
— aplicar a solugao batericida sobre as maos e esfregar;

— deixar secar naturalmente.
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= Este procedimento acontece em lavatério préprio, dotado de todas as facilidades:
sabonete bactericida neutro liquido (principio ativo: Irgasan, ficha de seguranga em

anexo), papel toalha descartavel branco (nao reciclado) e coletor de detritos.

Em relacdo as luvas descartaveis, sdo observados que:

= ¢ feita total higiene das maos antes da colocagao das luvas;
= as luvas sao utilizadas para manipular alimentos:
— crus desinfetados para consumo (vegetais imersos em hipoclorito de sodio);
— cozidos para consumo;
— crus que nao serao desinfetados nem sofrerdo cocgao (paes, por exemplo).
= as luvas sido descartadas ao mudar o tipo de alimento manipulado, ao sair das
areas de produgao, ao utilizar o sanitario ou ao realizar qualquer outra atividade

que possa contamina-la.

6.2 Controle de Saude

= (Os colaboradores sdo submetidos a exames clinicos e laboratoriais semestrais,
executados pelo médico do trabalho Dr. Edgard Araujo Goes, para obtencao de
Atestado de Saude Ocupacional — ASO, ou de Carteira de Saude. Sao realizados
os seguintes exames laboratoriais: hemograma completo, fator sanguineo,
parasitologico de fezes e cropocultura; que ficam em envelopes lacrados pelo
manipulador.

* E administrada paralelamente, de forma preventiva, a medicagdo Albendazol, em
dose unica de 400 mg. Esta medicagdo ndo é administrada para gestantes ou
nutrizes.

= Os colaboradores sido afastados da manipulacdo de alimento no caso de
apresentarem algum sintoma de doenca infecto-contagiosa: tosse excessiva,
infeccdo nos olhos, feridas nos bracos ou maos, diarréia ou disenteria, infeccbes
pulmonares ou faringites. No caso de leve resfriado, os colaboradores devem
utilizar mascaras descartaveis, trocadas a cada hora, para poderem continuar
manipulando alimentos (vide POP/04/ITB).

= No caso de cortes nas maos ou bracos, devera ser feito curativo. Se for nas maos
o curativo é coberto por luva descartavel ou dedeira para a manipulacdo de
alimentos. Se for nos bragos ou outro local, € confeccionada bandagem de cor

chamativa para facil identificacdo no caso de queda.
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A empresa dispbe de caixa de primeiros-socorros composta de instrumentos
(termbmetro, tesoura e pinga), materiais para curativo (algodao hidréfilo, gaze
esterilizada, esparadrapo, ataduras de crepe e caixa de curativo adesivo), anti-
sépticos (solugdo de iodo, solugdo de timerosal, agua oxigenada 10 volumes,
alcool, éter e agua boricada), medicamentos (analgésicos em gotas e em
comprimidos, anti-espasmodicos em gotas e em comprimidos, colirio neutro, sal de
cozinha, antidotos para substancias quimicas utilizadas na empresa e soro
fisiolégico) e outros (conta-gotas, copos de papel, agulhas e seringas

descartaveis).

6.3 Uniformes e Equipamentos de Prote¢ao Individual

Cada manipulador de alimentos recebe (POP/04/FD) da empresa 03 jogos de
uniforme compostos de: calga branca, camiseta branca, touca e avental. Cada
manipulador recebe ainda um par de calgados de seguranca.

Os colaboradores sido responsaveis pela lavagem e troca diaria dos uniformes

(vide POP/04/ITC).

Os aventais podem e devem ser trocados varias vezes ao dia, de acordo com a

necessidade.

Como equipamento de protecao individual — EPI, cada colaborador dispbéem de:

— calcado de seguranga: calgado fechado para uso em todos os momentos de
trabalho para evitar ou minimizar acidentes de trabalho;

— avental de lonita: para proteger o colaborador contra umidade excessiva ou
minimizar o efeito de acidentes, para proteger o uniforme do colaborador de
sujidades, etc.;

— luva de borracha para manipulacdo de produtos quimicos: para protecdo das
mucosas dos colaboradores;

— luva descartavel para manipulagao de alimentos: para protecdo das mucosas
dos colaboradores quando julgado necessario;

— luva térmica: para protecéo contra queimadura;

— luva de malha de aco para o uso de serra fita: para protecdo contra acidentes
fisicos;

— jaqueta de protecdo para acesso a camara frigorifica: para protecdo dos

colaboradores contra o frio.
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6.4 Capacitacao dos colaboradores

N

Os funcionarios recebem treinamento mensal, com duragdo de uma hora, ou dois
treinamentos com duracdo de 30 minutos. Ao final do ano, a carga-horaria e o
conteudo desses treinamentos serdo reunidos para a emissdo de um certificado
pela prépria empresa.

O conteudo programatico do treinamento admissional envolve as orientacdes
sobre Boas Préticas, constantes da cartilha do manipulador do Programa
Alimentos Seguros — PAS Mesa.

Nos demais treinamentos periédicos serao reforcados os tdpicos gerais, bem como
serdo abordados principalmente os aspectos de falharam no més anterior,
conforme procedimento de verificacao.

Além da Equipe de Controle Higiénico-Sanitario, poderdo ser convidados para
ministrar treinamentos profissionais da area de alimentos, de psicologia e de
medicina e seguranca do trabalho.

A carga-horaria mensal prevista neste item nao inclui treinamentos de carater
puramente gastrondmico/culinario, que também deverdo ser registrados e
certificados.

Os treinamentos sao registrados no formulario POP/04/FC.

MONITORIZAGAO

Os aspectos gerais de higiene pessoal, uniformizacdo, sdo monitorados utilizando-
se formulario préprio: POP/04/FA.

No caso de enfermidades, manifestadas pelos colaboradores, as ocorréncias sao
registradas no formulario POP/04/FB.

Os treinamentos sao registrados no formulario POP/04/FC.

ACOES CORRETIVAS

No caso de falhas na higiene e apresentagdo pessoal, os colaboradores sao
advertidos verbalmente, o que é registrado no respectivo formulario de
monitoramento.

Destinagado do produto, quando ocorrer contaminagao cruzada: (ndo-conformidade
grave), para reaquecimento do alimento até temperatura 70° C para alimentos

tratados termicamente e cocgao imediata ou descarte para alimentos crus;
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No caso de problemas com enfermidades, o colaborador é afastado da
manipulacao de alimentos, e reintegrado assim que autorizado por médico.

No caso de problemas na avaliagcdo médica para obtengao da carteira de saude,
devera ser seguido tratamento prescrito pelo médico responsavel.

No caso de verificacdo de atraso na realizagao dos treinamentos, esses devem ser
ministrados imediatamente.

No caso de verificagdo de vencimento do ou de Carteira de Saude, realizar

exames para obter imediatamente documento atualizado.

9 VERIFICAGAO

No final de cada més o coordenador da equipe de controle higiénico-sanitario
devera verificar todos os formularios, rubricando-os.

Em relacdo a higiene pessoal, o colaborador que reincidir a mesma n&o-
conformidade por trés vezes, recebera uma adverténcia por escrito. Trés
adverténcias por escrito ao longo do ano gerardo suspensao de trés dias de
servico do funcionario, sem percepcao da remuneragao.

Por outro lado, ainda em relagéo a higiene pessoal, o colaborador do saldo e o da
cozinha que obtiver menor niumero de nao-conformidades sera considerado o
funcionario do més. Em caso de empate este sera determinado pelo responsavel
pela empresa. O funcionario do més tera sua foto fixada em local visivel e
recebera certificado emitido pela empresa. No final do ano sera eleito pelos
proprios funcionarios, entre os “funcionarios do més”, o funcionario do ano, que
recebera uma premiagado da empresa.

Os principais pontos apontados como nao-conformidade no més deverdao ser
abordados no treinamento do més seguinte.

No caso de muita reincidéncia de determinada enfermidade em um colaborador
este devera ser indicado/encaminhado para investigacdao e tratamento

especializado.

10 REGISTROS

Identificagao Indexacao | Armazenamento | Arquivamento | Disposicao
Formulario de Pasta
POP/04FA Semestral Cronoldgica
monitoramento de classificadora
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Identificagao Indexagao | Armazenamento | Arquivamento | Disposigao
higiene pessoal POP/04
Formulario de registro Pasta
de ocorréncia de POP/04FB | classificadora Anual Cronoldgica
enfermidades POP/04
Formulario de registro Pasta
de treinamentos POP/04FC classificadora Bianual Cronoldgica
POP/04
Registro de entrega de Pasta
uniforme/EPI POP/04FD classificadora Permanente | Cronolégica
POP/04

11 ANEXOS

= Ficha Técnica e Ficha de Seguranca do sabonete anti-séptico

= Contrato da empresa de assessoria em medicina do trabalho

12 REGISTRO DAS REVISOES

REVISAO

DESCRIGAO DA ALTERAGAO
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