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INTRODUCAO

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, por meio da
Resolucdo de Diretoria Colegiada, RDC n° 216/04, de 15/09/2004, estabeleceu
procedimentos de Boas Préaticas (BP) para servigos de alimentacdo, a fim de
garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado para consumo.

Este Manual descreve as operacdes realizadas, incluindo os requisitos
higiénico-sanitarios da estrutura fisica da cozinha e estoque, a manutencao e
higienizacdo das instala¢gBes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da
agua de abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos manipuladores, o
manejo de residuos e o controle e garantia de qualidade do alimento preparado
e consumido.

Vale ressaltar que o Manual é a reproducéo fiel da realidade, descrevendo
a rotina de trabalho, relacionando e anexando documentacdo comprobatoria.
Devera ser atualizado sempre que a escola realizar alteragdes em sua estrutura

fisica ou operacional.

1. IDENTIFICACAO

Nome Fantasia: CASA DE APOIO BETANIA
CNPJ: 07.943.474/0001-16

Endereco: Thereza Saccon Faber n.02 Vila Solar
Cidade: Limeira - SP

Fone: (19)3702-8667

A CASA DE APOIO BETANIA é responséavel pelo cuidado de acolher
clientes/ou acompanhantes, vinculados aos hospitais e que ndo disponham de

meios financeiros para se hospedarem por conta propria.



2. DADOS DO CARDAPIO

A casa de Apoio Betania fornece em meédia 25 refeicbes diarias,

subdividas em:

e Desjejum: A partir das 07h00;

e Almoco: A partir das 12h00 as 13h00
e Lanche: A partir das 16h00;

e Jantar: A partir das 18:h00 as 19h00

2.1 DESJEJUM
O desjejum € constituido basicamente por leite integral e café
acompanhamentos como péo de forma com margarina ou bolacha (dgua e sal

ou tipo maisena).
2.2 ALMOCO
O almoco é constituido basicamente por:

e Entrada: Salada, composta de vegetais da época;

e Prato base: Arroz e Feijao carioca;

e Prato Principal: Carnes bovinas, suina, aves, peixe e visceras.

e Guarnicao: acompanhamento ao prato principal, geralmente constituidos

legumes, podendo ser polenta, eventualmente.

2.3 LANCHE DA TARDE

O lanche é constituido basicamente de café e cha, associado a bolacha

ou gelatina, pao com margarina.

2.4 JANTAR
O jantar é constituido por uma sopa, ou omelete podendo também ser
servido arroz, feijao e uma carne grelhado.

OBSERVACAO: O CARDAPIO ESTARA ANEXO AO FIM DO MANUAL
DE BOAS PRATICAS.



3. RESPONSABILIDADE TECNICA

A casa de Apoio Betdnia conta com a cozinheira responsavel e o
Nutricionista técnico que sao os responsaveis pelas atividades manipulacao de
alimentos, o que inclui responsabilidades na implantacdo, cumprimento e

atualizacdo do Manual de Boas Praticas de Manipulacao.

4. CONTROLE DE SAUDE DOS COLABORADORES

Para prevenir a transmisséo de doengas aos alimentos, a colaboradora
Maria Luisa Rabesco é submetida a exames admissionais. Esses exames séo
repetidos anualmente, de acordo com a CVS- 5, como garantia da saude da
colaboradora. Ressalta-se que séo realizados exames admissionais, periédicos,
demissionais, retorno do trabalho, mudancga de fungéo.

Vale ressaltar que se a colaboradora apresentar as seguintes condicdes

nao podera manipular alimentos:

e Patologias ou lesdes da pele, mucosas e unhas;
e Feridas e cortes nas maos e bracos;
e Infec¢Bes oculares, pulmonares e orofaringeas;

e Infeccbes gastrointestinais agudas e crénicas.

5. QUALIFICACAO DOS COLABORADORES

A Unica funcionaria € Maria Luisa Rabesco, cuja funcéo é preparar as
refeicbes e realizar a limpeza dos utensilios, equipamentos e local, sendo
providenciado anualmente um Programa de Capacitacdo onde ela é capacitada

quanto ao:

¢ Manual de Boas Praticas,
e Procedimento Operacional Padronizados,
e Higiene Pessoal,

e Doencas transmitidas por alimentos;

O conteudo programatico, carga horaria e assinatura da colaboradora
esta presente na pasta de documentos da Nutricao.



6. HIGIENE E SEGURANCA DOS FUNCIONARIOS
A funcionaria é capacitada em relacdo a Higiene Pessoal, sendo orientada
e seguindo as seguintes normas de asseio e estética:
e Banho diario;
e Unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;
e Maquiagem leve;
e Ficavedado a utilizacdo colares, pulseiras, aliancas, anéis, relogio,

fitas, brincos e piercing.

Vale ressaltar que sao permitidos objetos, termdémetros, canetas, lapis e
papéis necessarios ao trabalho desde que sejam armazenados no bolso inferior
do uniforme.

A casa de Apoio Betania fornece uniformes bem conservados, limpos e
na quantidade adequada para troca diaria, toucas, sapatos fechados
antiderrapantes. A colaboradora também ¢é orientada quanto a sua
responsabilidade na higienizagcdo e manutengao do uniforme limpo e em boas

condigdes, diariamente.

E recomendado lavar sempre as maos, constantemente, para evitar

contaminagodes:

e Ao chegar ao trabalho;

e Utilizar sanitarios;

e Tossir e espirrar;

e Usar panos/esfregoes;

e Tocar em sacarias, caixas, garrafas e sapatos;

e Tocar em alimentos ndo-higienizados ou crus;

e Houver interrupcao de um servigo e iniciar por outro;
e Pegar dinheiro;

e Antes de colocar as luvas;

A colaboradora é orientada quanto a correta higienizagdo das maos,
descritas num procedimento fixado sob a pia na qual é utilizada somente para a
higienizagdo das méos. A estrutura fisica disponibiliza um banheiro somente

para o uso da funcionaria fora da area de producdo de alimentos. Fica
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disponibilizado para a funcionaria sabonete liquido, com alcool gel 70%, para

sanitizacdo das méaos da colaboradora.

A técnica adequada de higienizacdo das méaos consiste em:
1. Umedecer as maos e antebracos com agua;
2. Lavar com sabonete liquido, neutro, inodoro;
3. Enxaguar bem as maos e antebracos;

4. Secar as maos com papel toalha descartavel nao reciclado, ar quente ou

gualquer outro procedimento adequado;

5. Aplicar antisséptico, deixando-o secar naturalmente ao ar, quando nao

for utilizado sabonete antisséptico;

6. Pode ser aplicado antisséptico com as maos umidas.

OBS~-> O antisséptico permitido: alcool 70%.

7. VISITANTES

Os visitantes também deverédo se adequar as normas sanitarias da unidade,
eles sdo informados sobre o Manual de Boas Praticas de Manipulacédo e cumprir

requisitos de higiene.

8. RECEPCAO E CONTROLE DE MATERIAS-PRIMAS

8.1 SELECAO DE FORNECEDORES

Para a selecdo dos fornecedores é realizada da analise de requisitos:

e Autorizagdo de funcionamento;
e Atender os padrbes de qualidade;
e Bom histérico de fornecimento do produto;

e Boaimagem e reputagdo do mercado;



8.2 INSPECAO NO RECEBIMENTO

E realizada a inspec&o do entregador, transporte e da matéria-prima.

Inspecao das condicdes de higiene e saude do entregador:

Cabelo cortado;

Unhas e maos limpas;
Sapatos fechados;

Vestuario limpo;

Camisa com mangas;

Calcas;

Bonés, gorros e toucas;
Auséncia de sinais de doenca.

Inspecdo das condi¢des do veiculo de transporte:

Equipamento de refrigeragao;
Higienizacao dos veiculos;
Protecado contra pragas;
Controle de temperatura.

Inspecao das condi¢cdes da matéria-prima

Ordem de averiguacao:

Produtos pereciveis resfriados ou congelados;
Produtos pereciveis congelados;
Produtos pereciveis mantidos em temperatura ambiente;

Produtos ndo-pereciveis.

E avaliado:

As caracteristicas organolépticas: cor, aroma, textura, odor, sabor,
aparéncia e consisténcia.

Condicbes da embalagem quanto a integridade e qualidade. Sé&o
recusadas embalagens:

Amassadas;

Enferrujadas;

Estufadas;

Com estufa,

Apresentando vazamentos;
Trincadas;
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v' Rasgadas;
v' Sem rétulo.

e Os rétulos devem possuir informacgdes essenciais sobre o produto e sua

procedéncia.

e Atemperatura de recebimento, que deve seguir 0s seguintes parametros:

Congelados

-12°C ou menor, de acordo
com o fabricante.

Pescados

Refrigerados Carnes

Demais Produtos

2 a 3 ° C ou conforme
recomendacao com o
fabricante
4 a 7° C ou conforme com
o fabricante
4 a 10° C ou conforme com
o fabricante

e Critérios pararecebimento de hortifrutigranjeiros

Hortalica

Caracteristicas tipicas

Abdbora, Abobora - moranga, Abobora-
cabo-cha

Casca dura e grossa, uniforme, sem partes
amolecidas.

Folhas verdes em tons claros e escuros,
limpas e brilhantes, para acelga, folhas
crocantes.

Folhas verde-escuras, brilhantes, firmes e
limpas.
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Beterraba

Casca lisa, firme e sem rachaduras, com
cor forte e tamanha médio, ainda presa as
ramas.

Chuchu

Y

Casca lisa ou com rugosidades leve, sem
espinhos, cor verde-clara, periforme, 10 a
11 cm de comprimento e 6 cm de largura
no ponto médio,com peso de 230 g a 250

g.

Abobrinha

Tamanho médio, com casca firme, lisa,
lustrosa e macia, cor verde brilhante ou
amarelada, com listras claras,
extremidades firmes.

Couve-Flor

-,w“"\w
{ Q.
MR
e ?

N

%

Cor variante de creme ao gelo, limpa, sem
machas, sinais de bolor, firme,
preferencialmente com folhas e talos
firmes, sem sinais amarelos e pontos
€SCuros.

Pimentdo verde, vermelho ou amarelo

Tamanho Médio, Firmes e Brilhantes,
carnudos e com pecundulo.

Pepino Tipo Comum: 10 — 14 cm de comprimento.
Tipo Aodai: 20 -25 cm.
Caracteristicas Tipicas
Abacaxi Pesa em média 0,9 e 2,2 kg, casca crespa
e firme, verde ou amarelo homogéneo.
Banana Nanica—13 a 23 cm;

Prata e Macga — 15 cm, tendo a maga um
aspecto mais arredondado;

Ouro — 8 a 12 cm é a menor de todas;
Terra — frutos grandes, com dimensdes
gue chegam a 30 cm.

A coloracgédo se inicia verde, passando a
verde com faixas amarelas, amarela e
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amarela com machas negras — neste
estagio ja se inicia decomposicao.

Caqui 5—11 cm de diametro;
Apresenta casca fina e uniforme,
alaranjada a vermelha.

Goiaba 5—11 cm de centimetro;
Casca rugosa ou lisa, de acordo com a
variedade, possui coloracdo amarelada a
verde.

Laranja 5-12 cm de didmetro, com 40 a 70% do
Suco;
Casca rugosa e lisa, de acordo com a
variedade, de coloracdo amarela a laranja.

Liméo 37-68 mm de diametro, com 40 a 70% de
Suco;
Casca rugosa e lisa, de acordo com a
variedade, a cor varia de verde-claro a
escuro, ha variedades vermelhas e
alaranjadas.

Maca Pesa em média 50 a 250g;

N _ Casca lisa, firme e regular, a cor varia de
. verde a vermelha.

Maracuja 55 a 85 mm de diametro;
Casca lisa para a variedade doce,
enrugada para a variedade azeda, firme e
regular, a cor varia de verde a amarela.

Péssego 2,5 a 8 cm de diametro, lisa com penugem,
apresentando coloracéo amarela,
amarela com faixas vermelha ou vermelha.

Tangerina 50 a 115 mm de diametro, rugosa, firme de

coloracdo amarela a laranja.
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Uva

100 a 900 g por cacho, bagas com 12 a 32
cm de diametro;

Casca lisa, firme e de coloracédo verde,
amarela e vermelha ou vinho.

Tubérculos

Caracteristicas Tipicas

Batata-Inglesa

Lisas, firmes, sem machas esverdeadas e
livres de brotos.

Batata-Doce

Séao geralmente mais compridas (13 a 15
cm), com aproximadamente 6 cm de
didametro. Casca firme, fina e lisa, branca
ou rosa.

r

Cenoura Firmes, lisas, sem rugas e dobras, cor
laranja, preferencialmente com ramas,
sem sinais de brotamento.

Inhame Raizes com diametro de 8 a 15 cm de
comprimento, com peso entre 90 g a 220
g.

Mandioca Raizes com diametro de 6 a 15 cm, pode

alcancar comprimentos superiores a 1 m.

Nabo /@

_

Unidades com 400 g e 5 cm de diametro,
brancos ou arroxeados, firmes e lisas.

Rabanete

Redondos e com coloragdo vermelha
uniforme ou rajada de branco.

9. ARMAZENAMENTO

A area possui dimensdes e equipamentos adequados, existem dois tipos

de armazenamento:

¢ Armazenamento de temperatura controlada: geladeira com freezer.

e Armazenamento a temperatura ambiente: sob prateleiras e estrados.
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9.1 ESTOQUE SECO

Os alimentos sdo dispostos em prateleiras, de material de facil

higienizacéo, liso, impermeavel e resistente.

A organizacdo do estoque seco nas prateleiras é realizada de acordo com a
norma PVPS - Primeiro a vencer é o primeiro a sair. Os produtos com prazo de
validade mais curto serdo dispostos a frente para facilitar a sua utilizacéo e
marcados com vencimentos.

Os produtos retirados de suas embalagens originais sdo reembalados e
identificados com etiquetas contendo:

Nome e marca do produto;
Data de preparacéo;

Data de transferéncia,
Data de Validade.

9.2 ESTOQUE REFRIGERADO

O estoque refrigerado é constituido geladeira com freezer, onde sao
armazenados os alimentos refrigerados e congelados. Vale ressaltar que a
organizacdo das matérias-primas € de primordial importancia para garantir a
correta distribuicdo do ar frio e a conservacéao.

A organizacao da geladeira é descrita a sequir:

Freezer > Carnes bovinas, suinas, aves e visceras, sob temperaturas de
congelamento.

Geladeira - Prateleira Superior — itens prontos para consumo, como
margarina; ou prepara¢fes prontas, como gelatina; Prateleira Média —
itens para descongelamento a frio; Prateleira inferior e parte inferior —
armazenamento de legumes, verduras, frutas, tubérculos sob temperatura
de refrigeracéo, disposicdo recomendada pela CVS-5 que diz que os
alimentos prontos para consumo deve estar dispostos na parte superior,
0s pré-preparados na prateleiras do meio, e 0s in natura nas prateleiras
inferior, evitando dessa forma qualquer tipo de contaminagé&o cruzada.

Para efeito do correto armazenamento da matéria-prima empregada na

confeccdo dos cardapios, observa-se a relagdo tempo x temperatura a seguir:

Temperatura para armazenamento de produtos congelados

Temperatura Prazo de Validade
Oa-5 10 dias
-6 a-10 20 dias
-11 a -18 30 dias
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-18 ou menor 90 dias

Temperatura para armazenamento de produtos refrigerados

Produtos Temperatura Prazo de Validade
Resfriados

Pescados e seus produtos manipulados Maximo 2° C 3 dias
crus

Pescados pés-coccao Maximo 2° C 1 dia
Alimentos pés-coccéao Méaximo 4° C 3 dias
Carnes bovinas, suina, aves entre outros  Maximo 4° C 3 dias
Espetos mistos, bife role, carnes Maximo 4°C 2 dias
empanadas, cruas e preparacdes com

carne moida

Frios, embutidos, fatiados, picados ou Maximo 4°C 3 dias
moidos

Maionese ou mistura de maionese com Maximo 4°C 2 dias
outros alimentos

Sobremesas e preparacdes com laticinios  Maximo 4°C 3 dias
Demais produtos preparados Maximo 4°C 3 dias
Produtos de panificacéo e confeitaria Méximo 5°C 5 dias
Frutas, verduras, legumes higienizado Maximo 5°C 3 dias
fracionados, descascados, suco de polpa

Leite e derivados Maximo 7°C 5 dias
Ovos Méaximo10°C 7 dias

Observacdo: Se o refrigerador aportar diversos componentes alimentares com
diferentes temperaturas de refrigeracdo utiliza-se a menor temperatura de
armazenamento necessaria.

A colaborada esta instruida, a verificar o pleno funcionamento da
geladeira diariamente, visto que a mesma, ndo possui nenhum dispositivo, que
mencione sua temperatura.

Como a casa Betania ndo dispde de termdmetro, para verificar se ha
condicbes de temperatura para o armazenamento adequado, verificou-se a
temperatura média de uma geladeira doméstica, que segundo a Agéncia
Embrapa de Informacéo Tecnoldgica é que:

Dentro de uma geladeira doméstica alcancam-se
temperaturas entre 6 e 10°C na parte inferior e de 2 a -2°C
na parte superior. No congelador, podem-se alcancar
temperaturas entre -1°C e -4°C.

Com base nessas informacgdes, pode-se verificar o tempo que o alimento
citado na tabela da CVS-5 podera ficar armazenado. Vale ressaltar que as
tabelas estdo disponiveis para consulta pela colaboradora.
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9.3 ESTOQUE DE LIMPEZA
Todos os saneantes sdo armazenados em local arejado, sem contato direto
com a luz solar, identificados com rétulos, em prateleiras.

9.4 ESTOQUE DE DESCARTAVEIS

Todos os descartaveis (copos, guardanapos, palitos, sacos plasticos,
saquinhos de amostras, papel - sulfime, forminhas, pano descartavel de limpeza
etc) sdo armazenados, em prateleiras, em local limpo, arejado, sem contato
direto com a luz solar.

10. PRE-PREPARO
e Pré-preparo das Leguminosas

I.  Selecédo dos graos: por inspecao visual, sdo removidos os residuos e graos
defeituosos; sdo possiveis sujidades encontradas nos feijdes: palhas e
graos defeituosos.

II.  Higienizacdo: os graos séo lavados com agua em abundancia.
lll.  Remolho: a proporcéo é 2:1 (duas partes de agua para uma parte de gréo)

e Pré-preparo de Hortifruti

A Higienizacdo de hortifruti deve ser feita em local apropriado com agua
potavel e desinfetantes para uso dos alimentos devem atender as instru¢des do
fabricante, regularizada pela ANVISA.

A higienizacéo e desinfec¢do compreendem:

I.  Remocdo mecéanica das partes deterioradas e sujidades, sob agua
corrente.
[I.  Desinfeccao por solucdo desinfetante, onde devem ser imergidos em
agua corrente com o saneante;
[ll.  Imersos nessa solucédo clorada por 15 minutos;
IV. Enxague em agua abundante.

E utilizado o hipoclorito de s6dio como desinfetante, a diluigéo é realizada da
seguinte maneira:

I. 10 ml de uma colher de sopa rasa de hipoclorito de sédio na concentracéo
de 2 a 2,5% em 1 litro de agua;

e Pré-preparo de Carnes

O descongelamento é realizado sob refrigeragédo a temperatura inferior cinco
graus Celsius, na parte superior (gaveta) proxima ao freezer.
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e Pré-preparo de Ovos

Segundo a CVS 05/2013: ndo é recomendavel a lavagem dos ovos, pois
as granjas ja realizam a higienizacdo automatizada dos ovos e alguns agentes
guimicos podem causar danos fisicos ao produto e facilitar a entrada de
microrganismo nos ovos. Portanto, os ovos séao limpos com pano perfex novo
umido, que ser& descartado apds o uso.

11. PREPARO
O tratamento térmico é a etapa essencial para que se assegure a reducao ou
eliminacao da carga microbiana dos alimentos.

S&o0 asseguradas as seguintes condi¢cdes de tempo e temperatura:

Temperatura Tempo
74°C --
70°C 2 minutos
65°C 15 minutos

Por normas de seguranca alimentar ndo s&o servidos alimentos
malpassados, ovo mole ou cru.

e Preparo dos ovos

Os ovos cozidos devem ser submetidos a coc¢do por no minimo 7 minutos e
os ovos fritos até que a gema esteja dura segundo a CVS-5.
12. DISTRIBUICAO DAS REFEICOES

ApoOs o preparo dos alimentos quentes sdo servidos de acordo com o0s
critérios de temperatura:

Temperatura Tempo
Acima de 60°C 6 horas
Menor de 60°C 1 hora

A distribuicéo é feita de imediato, pela colaboradora que proporciona os
pratos para 0s comensais.

Apbs o preparo dos alimentos frios sdo conservados na geladeira e servidos
nas respectivas temperaturas:

Temperatura Tempo
Menor que 10°C 4 horas
Entre 10 a 21°C 2 horas
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13. CONTROLE DE QUALIDADE — AMOSTRA

Sao colhidas amostras de todos os alimentos preparados e dos liquidos, as

mesmas sdo importantes para esclarecimento de surtos alimentares. Sao
recolhidas 100 g de cada preparacdo (quente e fria) elas sdo armazenadas
durante 72 horas, e ap0s esse periodo sao descartados. De acordo com a CVS-
5 é recomendado fazer a coleta na segunda hora (2°) de distribuicdo, porém néo
é possivel porque a refeicdo é rapidamente distribuida. Coleta-se as amostras
apos a primeira hora da distribuigé&o.

VI.

VII.

VIII.

IX.

O procedimento é descrito a seguir:

As embalagens higienizadas, esterilizados ou desinfetadas s&o
identificadas, com o nome do alimento, nome do produto, data, horario,
nome do responsavel pela colheita.

As méos e antebracos séo lavados e desinfetados;

As embalagens sdo abertas internamente sem tocar o interior da
embalagem;

Introducao de 100 g de alimento;

Retirada do ar das embalagens e vedacao;

Armazenamento das amostras sob condi¢cdes de temperatura adequada
citadas na sequéncia;

Alimentos que foram distribuidos sob refrigeracdo sdo guardados no
maximo de 4°C, por 72 horas — que alcanca essa temperatura.

Os liquidos que foram distribuidos sdo guardados no maximo de 4°C, por
72 horas — geladeira que alcanca essa temperatura.

Alimentos que foram distribuidos quentes sédo ser guardados no maximo
-18°C, por 72 horas — freezer onde ha menor temperatura.

O descarte das temperaturas ocorre da seguinte maneira:

Amostra Descarte

Segunda Quinta
Terca Sexta
Quarta Segunda
Quinta Segunda
Sexta Segunda

14. HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES E DO AMBIENTE

O treinamento do colaborador a respeito da limpeza ocorre apds a admissao

e de acordo com a necessidade, eles sao informacdes a respeito dos EPI'S,
processo, produto, concentragéo, tempo e periodicidade do procedimento.
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As instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios sdo mantidos em condic¢des
higiénico-sanitarias apropriadas e bom estado de conservacao. O processo de
higienizacdo € descrito a seguir:

e Remocao de sujidades;

e Lavagem com agua e sabao/detergente e enxague;

e Desinfeccdo quimica empregada é o &lcool 70% com volatilizagdo ao
natural;

15. ABASTECIMENTO DE AGUA

O reservatério de agua potavel é tampado e de facil higienizacdo, sua
superficie interna é lisa, resistente, impermeavel, livre de descascamentos,
rachaduras, infiltragcbes, vazamentos. A higienizacdo do reservatério é
executada conforme métodos recomendados por érgaos oficiais e realizada a
cada seis meses ou ha ocorréncia de acidentes que possam contaminar agua,
tais como queda de animais, sujeira, enchentes, etc.

16. ESGOTAMENTO SANITARIO
O sistema de esgoto esta interligado a rede publica de coleta.

17. LIXO

Materiais reciclaveis e residuos solidos, considerado lixo, sdo separados e
removidos, quantas vezes necessarias, para um local exclusivo, em condi¢cdes
de higiene, revestido de material de facil limpeza e protegido contra intempéries,
animais, vetores e pragas urbanas.

O lixo fica depositado fora da area de produ¢cédo, 0 mesmo é depositado em
recipientes com tampas acionados com pedal, sem contanto manual. O lixo &
recolhido pela prefeitura, o local onde fica os coletores seletivos é limpo,
organizado. O lixo é recolhido dos coletores e acondicionados em uma cacamba
onde o caminhdo coletor recolhe e encaminhados para seu destino final ou
reciclagem.

18. ABASTECIMENTO DE GAS

A area para armazenamento de botijdes de gas liquefeito de petréleo deve
ser instalada em local ventilado, protegido da passagem ou entrada de pessoas
estranhas e atender ao disposto em legislacédo especifica.

19. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
Sado implantados procedimentos de Boas Préaticas de modo a prevenir ou
minimizar a presenca de vetores e pragas urbanas, tais como insetos, roedores,

s

aves e outros. A aplicacdo de produtos desinfetantes é realizada quando as
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medidas de prevencdo adotadas ndo forem eficazes. E efetuada de modo a
evitar a contaminacédo dos alimentos, equipamentos e utensilios, e garantir a
seguranca dos operadores e do meio ambiente. E executada por empresa
prestadora de servico de controle de vetores e pragas urbanas, licenciada no
orgao de vigilancia sanitaria competente e os produtos utilizados devem estar
regularizados na ANVISA.

20. QUALIDADE SANITARIA DAS EDIFICACOES E DAS INSTALACOES

20.1 LOCALIZACAO

Area externa € livre de focos de insalubridade, tais como lixo, objetos em
desuso, animais, poeira, agua estagnada, e de vetores e pragas urbanas. O
Acesso é direto e independente, ndo comum a habitacdo e outros usos. Em
todas as etapas do processo produtivo, as instalacdes sdo separadas por meios
fisicos ou por medidas efetivas, de forma a facilitar os procedimentos de
higienizagdo e manutencéo, por meio de fluxos continuos, sem cruzamento de
etapas e linhas do processo produtivo.

O dimensionamento dos equipamentos, utensilios e mobilidrio possuem
uma relacao direta com o volume de produgéo, os tipos de produtos, padréo de
cardapio e o sistema de distribuicdo de venda.

Existe lavatorio exclusivos para a higiene das maos dentro da area de
manipulacdo em numero suficiente de modo a atender toda a é&rea de
preparacao. O lavatorio possui sabonete liquido, inodoro, com papel toalha, e
coletor de papel acionado sem contato manual.

A higienizacdo de material de limpeza, tais como baldes, vassouras, pano
de chéo, entre outros, ocorre em local exclusivo fora da area de preparo dos
alimentos.

20.2 EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E MOVEIS

Os equipamentos, utensilios e méveis que entram em contato com 0s
alimentos, sdo de facil higienizacdo e nado transmitem substancias toxicas,
odores e sabores.

20.3 PISO
E constituido de material liso, antiderrapante, resistente, impermeavel,
lavavel, integro, sem trincas, vazamento e infiltragdes.

Deve ter inclinacdo em direcao aos ralos, esses sédo dotados de dispositivos
gue permitam seu fechamento evitando a entrada de insetos e roedores.
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20.4 PAREDES, TETOS E FORROS

As paredes e divisorias sdo solidas, com acabamento liso e impermeavel.
Séao proibidas divisérias ocas ou construidas de material poroso, tal como o
compensado.

Os tetos e forros ndo transmite contaminantes aos alimentos. O acabamento
de tetos e fornos sao lisos, de material ndo-inflamavel e impermeavel. Ele € livre
de goteiras, vazamentos, umidade, trincas, rachaduras, bolores, infiltracbes,
descascamentos, dentre outros.

20.5 PORTAS E JANELAS
Portas sdo ajustadas aos batentes e de facil limpeza. As portas de entrada
para as areas de armazenamento e manipulacdo de alimentos possuem telas.

20.6 ILUMINACAO
A iluminacao é uniforme, sem ofuscamento e ndo altera as caracteristicas
sensoriais dos alimentos.

20.7 VENTILACAO
A ventilacdo garante o conforto térmico, renovagdo do ar e manutengéo
do ambiente livre de fungos, gases, fumaca, gordura, condensacéo de vapores.

20.8 VESTIARIOS E INSTALACOES SANITARIAS

O vestiario dos funcionérios e suas instalacdes sanitarias ndo se comunicam
diretamente com a area de armazenamento, manipulacdo e de distribuicdo e
consumo de alimentos. O vestiario é separado por género. O vestiario possui:

* Vasos sanitéarios;

» Papel higiénico;

» Lixeira com tampa pedal;

* Pias com sabonete liquido;

+ Com papel toalha descartavel;

20.9 AREA DE DISTRIBUICAO E CONSUMO

Na area de consumo de alimento existe um banheiro que possui um
lavatorio para higienizacdo das méaos dos consumidores, dotado de sabonete
liquido, alcool 70% e papel toalha.
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30. DOCUMENTACAO E REGISTRO DAS INFORMACOES
O manual de boas praticas e os procedimentos operacionais padronizados
(POP’ s) estéo disponiveis para a vigilancia sanitaria.

31. POP’S

31.1 POP 1 - HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES

I.Objetivo: Garantir & saude da manipuladora e boas condi¢Bes de higiene.
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II. Aplicacéo:

HIGIENE DOS MANIPULADORES

Asseio e estética da colaboradora:

Banho diério;

Barba e bigode raspados (homens);

Unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;
Maquiagem leve (lapis de olho, rimel, batom leve);

Vedado qualquer tipo de adorno, sendo:

Colares;
Pulseiras;
Aliancas;
Anéis;
Relégio;
Fitas;
Brincos;
Piercing;

Obs: Devem estar localizados no bolso inferior do uniforme: termdmetros,
canetas, lapis e papéis.

Procedimento de higienizacdo das maos

A técnica para higienizacdo das méaos deve ter a sequéncia abaixo:

Aplicar na palma da méo quantidade suficiente do produto para cobrir
todas as superficies das méos (seguir a quantidade recomendada pelo
fabricante);

Friccionar as palmas das maos entre si;

Friccionar a palma da mé&o direita contra o dorso da mé&o esquerda
entrelacando os dedos e vice-versa;

Friccionar o dorso dos dedos de uma mao com a palma da mao oposta,
segurando os dedos e vice-versa,

Friccionar o polegar esquerdo, com o auxilio da palma da mao direito,
utilizando-se movimento circular e vice-versa;

Friccionar as polpas digitais e unhas da mao direita contra a palma da
mao esquerda, fazendo movimento circular e vice-versa,

Friccionar os punhos com movimentos circulares;
Deixar as maos secarem naturalmente.

Frequéncia

A colaboradora deve manter as maos muito bem limpas, fazendo uso
regular das estacfes exclusivas para a lavagem de maos, com a seguinte
frequéncia:
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e Antes de iniciar o trabalho;

e Antes de manipular o alimento;

e Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver manipulando
alimento cru e for trabalhar com alimento cozido;

e Antes de usar luvas e apos tira-las;

e ApO0s utilizar os sanitarios;

e Apo0s pegar em dinheiro;

ApOs tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou se cogatr;

Apds comer ou fumar;

Apos recolher lixo e outros residuos;

Ap0s passar muito tempo em uma mesma atividade;

Todas as vezes que interromper um servigo.

CONTROLE E SAUDE DOS COLABORADORES

+ Para evitar a veiculagdo de doencas aos consumidores pelos produtos
alimenticios, a saude do manipulador de alimentos é comprovada por
meio de atestado médicos, exames e laudos laboratoriais, realizados
anualmente.

Procedimento para Realizag&do de Exames

Para a realizacdo dos exames, deve-se:

e Preencher a ficha de requisi¢cdo de exames, fornecida pela empresa
contratada, de acordo coma funcéo do colaborador;

e Encaminhar o colaborador aos locais dos exames;

e Confirmar a realizacdo de todos os exames, junto ao médico
responsavel;

e Conferir os resultados dos exames e, quando necessario, tomar as
providéncias indicadas pelo laudo médico para tratamento, devendo o
colaborador ser reencaminhado para novos exames;

e Receber e arquivar o atestado de saude expedido ao final do processo.

Frequéncia

Tais exames devem ser realizados:
e Na admissao;

Na demissao;

Periodicamente (1 ano);

No retorno ao trabalho;

Na alteracdo de funcéo;

N&o devem manipular alimentos:

¢ Funcionarios com patologias ou lesdes na pele, mucosas, unhas;
e Feridas e cortes nas méaos e bragos;
¢ Infeccdes oculares, pulmonares e orofaringeas;
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¢ Infeccdes gastrointestinais agudas e cronicas.

Obs: os funcionarios abstém-se do trabalho, encaminhado a exame médico e
tratamento.

A colaboradora segue as orientacdes abaixo:

e Comunicar a0 seu supervisor e ao responsavel técnico toda vez que
manifestar quaisquer problemas de saulde, antes de comecar o trabalho
para que sejam tomadas as providéncias cabiveis;

e Existe dentro da unidade, uma “caixa de emergéncia” com curativos,
analgésicos, etc que poderao ser utilizados em casos ndo-graves;

31.2 POP 2 - Capacitacado dos funcionarios em boas préaticas com contetdo
programatico minimo

I.Objetivo: Treinar a colaboradora a respeito das Boas Praticas de Manipulacao
e correlatados, com objetivo de garantir a producao segura.
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II. Aplicacéo:

A capacitacdo ocorre anualmente, porém eventualmente conforme a
necessidade e sempre que identificado, alguma inconformidade incompativel
com as Boas Praticas de Manipulacéo.

O modelo € descrito a seguir:

CAPACITACAO ANUAL

ASSUNTO: Doengas Transmitidas por Alimentos, Seguranga Alimentar, Pontos
Criticos de Controle, Manual de Boas Praticas e POP’s.

OBJETIVO
Promover a producéo segura dos alimentos.
APLICACAO

Aplica-se a colaboradora para que ela compreenda sobre a importancia
da seguranca alimentar e quais sdo 0s pontos em que ela pode atuar para
garantir a qualidade higiénico-sanitaria.

MOTIVO

Os comensais sao acompanhantes dos enfermos no hospital Santa Casa de
Misericordia de Limeira, sendo um publico vulneravel, podendo ocorrer as
consequéncias mais graves das DTA's, portanto € importante assegurar
refeicbes saudaveis, seguras do ponto higiénico-sanitario e que contribuam com
a nutricao.

CONTEUDO

Dissertar sobre a Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), com
enfoque nas principais causas e suas consequéncias a saude dos
acompanhantes. Reforcar os Pontos Criticos de Controle para a producao
segura das refeic¢des, e tirar duvidas a respeito dos procedimentos do Manual de
Boas Praticas e POP’s.

CARGA HORARIA: 3 Horas, COM LISTA DE PRESENCA PARA ASSINATURA
DA COLABORADORA.

31.3 POP 3 - Controle de Qualidade na Recepcéo de Mercadorias

[.Objetivo: Garantir a aquisicdo de produtos de qualidade e sua correta
recepgao.
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II.LAplicacéo:

E realizada a inspec&o do entregador, transporte e da matéria-prima.

Inspecao das condi¢des de higiene e saude do entregador:

Cabelo cortado;

Unhas e maos limpas;
Sapatos fechados;

Vestuario limpo;

Camisa com mangas;

Calcas;

Bonés, gorros e toucas;
Auséncia de sinais de doenca.

Inspecdo das condi¢des do veiculo de transporte:

Equipamento de refrigeragao;
Higienizacdo dos veiculos;
Prote¢&o contra pragas;
Controle de temperatura.

Inspecao das condi¢cdes da matéria-prima

Ordem de averiguacdo:

Produtos pereciveis resfriados ou congelados;
Produtos pereciveis congelados;
Produtos pereciveis mantidos em temperatura ambiente;

Produtos ndo-pereciveis.

E avaliado:

As caracteristicas organolépticas: cor, aroma, textura, odor, sabor,

aparéncia e consisténcia.

Condicbes da embalagem quanto a integridade e qualidade. S&o

recusadas embalagens:

Amassadas;

Enferrujadas;

Estufadas;

Com estufa,

Apresentando vazamentos;
Trincadas;

Rasgadas;

Sem rétulo.

SRV NENE NN NEN
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e Os rétulos devem possuir informacgdes essenciais sobre o produto e sua

procedéncia.

e Atemperatura de recebimento, que deve seguir 0s seguintes parametros:

Congelados

-12°C ou menor, de acordo
com o fabricante.

Pescados

Refrigerados Carnes

Demais Produtos

2 a 3 ° C ou conforme
recomendacdo com o
fabricante
4 a 7° C ou conforme com
o fabricante
4 a 10° C ou conforme com
o fabricante

e Critérios pararecebimento de hortifrutigranjeiros

Hortalica

Caracteristicas tipicas

Abdbora, Abobora - moranga, Abobora-
cabo-cha

Casca dura e grossa, uniforme, sem partes
amolecidas.

Folhas verdes em tons claros e escuros,
limpas e brilhantes, para acelga, folhas
crocantes.

Folhas verde-escuras, brilhantes, firmes e
limpas.

Beterraba

Casca lisa, firme e sem rachaduras, com
cor forte e tamanha médio, ainda presa as
ramas.
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Chuchu

Casca lisa ou com rugosidades leve, sem
espinhos, cor verde-clara, periforme, 10 a
11 cm de comprimento e 6 cm de largura
no ponto médio, com peso de 230 g a 250

g.

Abobrinha Tamanho médio, com casca firme, lisa,
lustrosa e macia, cor verde brilhante ou
amarelada, com listras claras,
extremidades firmes.

Couve-Flor Cor variante de creme ao gelo, limpa, sem

machas, sinais de bolor, firme,
preferencialmente com folhas e talos
firmes, sem sinais amarelos e pontos
€SCuros.

Pimentdo verde, vermelho ou amarelo

Tamanho Médio, Firme e Brilhantes,
carnudos e com pecundulo.

Pepino

Tipo Comum: 10 — 14 cm de comprimento.
Tipo Aodai: 20 -25 cm.

Caracteristicas Tipicas

Abacaxi

Pesa em média 0,9 e 2,2 kg, casca crespa
e firme, verde ou amarelo homogéneo.

Banana

Nanica — 13 a 23 cm;

Prata e Magd — 15 cm, tendo a maga um
aspecto mais arredondado;

Ouro — 8 a 12 cm é a menor de todas;
Terra — frutos grandes, com dimensdes
gue chegam a 30 cm.

A coloracao se inicia verde, passando a
verde com faixas amarelas, amarela e
amarela com machas negras — neste
estagio ja se inicia decomposicao.

Caqui

5 —11 cm de diametro;
Apresenta casca fina e uniforme,
alaranjada a vermelha.
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Goiaba

5 — 11 cm de centimetro;

Casca rugosa ou lisa, de acordo com a
variedade, possui coloracdo amarelada a
verde.

Laranja

5-12 cm de diametro, com 40 a 70% do
suco;

Casca rugosa e lisa, de acordo com a
variedade, de coloracdo amarela a laranja.

Limao

37-68 mm de diametro, com 40 a 70% de
Suco;

Casca rugosa e lisa, de acordo com a
variedade, a cor varia de verde-claro a
escuro, ha variedades vermelhas e
alaranjadas.

Maca

Pesa em média 50 a 250g;
Casca lisa, firme e regular, a cor varia de
verde a vermelha.

Maracuja

55 a 85 mm de diametro;

Casca lisa para a variedade doce,
enrugada para a variedade azeda, firme e
regular, a cor varia de verde a amarela.

Péssego

2,5 a 8 cm de diametro, lisa com penugem,
apresentando coloracéo amarela,
amarela com faixas vermelha ou vermelha.

Tangerina

50 a 115 mm de diametro, rugosa, firme de
coloragdo amarela a laranja.

Uva

100 a 900 g por cacho, bagas com 12 a 32
cm de diametro;

Casca lisa, firme e de coloragcédo verde,
amarela e vermelha ou vinho.

Tubérculos

Caracteristicas Tipicas
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Batata-Inglesa

Lisas, firmes, sem machas esverdeadas e
livres de brotos.

Batata-Doce

Sé&o geralmente mais compridas (13 a 15
cm), com aproximadamente 6 cm de
diametro. Casca firme, fina e lisa, branca
ou rosa.

Cenoura Firmes, lisas, sem rugas e dobras, cor
laranja, preferencialmente com ramas,
sem sinais de brotamento.

Inhame Raizes com diametro de 8 a 15 cm de
comprimento, com peso entre 90 g a 220
g.

Mandioca Raizes com diametro de 6 a 15 cm, pode

9 alcancar comprimentos superiores a 1 m.

Nabo B Unidades com 400 g e 5 cm de diametro,

. /g brancos ou arroxeados, firmes e lisas.
Rabanete Redondos e com coloracdo vermelha

uniforme ou rajada de branco.

31.4 POP’S 3 - Transporte dos Alimentos

N&o ha transporte de alimentos para outro local, as refei¢cdes sao distribuidas
imediatamente, para os comensais, no refeitério.
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31.5 POP’S 4 - Higienizacao e Manutencéo das Instalacfes, Equipamentos e Méveis

|.Objetivo: Garantir a correta higienizacdo e desinfeccdo de Instala¢des, Equipamentos e Moveis, desta, forma assegurando as
condi¢Bes ideais para manipulacdo dos alimentos.

ll.Aplicagéo
Item Frequéncia Material Procedimento
Pisos Diaria e sempre que | Detergente e alcool 70%. 1. Aplica-se o detergente e removem-
necessario. se 0s residuos;
2. Aplica-se alcool 70%.
Paredes Semanal. Detergente préprio e alcool 70%. 1. Aplica-se o detergente e removem-
se 0s residuos;
2. Aplica-se alcool 70%.
Ralos Diaria e sempre que | Detergente e alcool 70% 1. Retirada completa dos residuos
necessaria. com detergente;
2. Aplica-se alcool 70%.
Telas e janelas Mensal. Detergente neutro e alcool 70%. 1. Aplica-se o detergente e removem-
se os residuos;
2. Aplica-se alcool 70%.
Mesas e Cadeiras do refeitério Diaria e sempre que | Alcool 70%. 1. Removem-se o0s residuos;
necessario. 2. Aplica-se alcool 70%.
Teto e Luminérias Mensal. Detergente neutro e alcool 70%. 1. Aplica-se o detergente e removem-
se 0s residuos;
2. Aplica-se alcool 70%.
Talheres, Pratos, Loucas. Ap0s o uso. Detergente neutro e alcool 70%. 1. Aplica-se o detergente e removem-
se os residuos;
Obs: Semanal - 2. Aplica-se élcool a 70%.
sanitizacdo com solugéo 3. Semanal: Coloca-se os itens, de

clorada.

molho na clorada,

enxague-se.

solucéo
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Fogao

Sempre apos 0 uso.

Detergente neutro e alcool 70%.

1.

2.

Removem-se as incrustagbes com
detergente e enxague-se.
Aplica-se o &lcool 70%.

Forno

Sempre apos 0 uso

Detergente neutro e alcool 70%.

1.Removem-se as incrustacbes com

detergente e enxague-se.
2. Aplica-se o alcool 70%.

Téabuas de corte

ApOs 0 uso.

Detergente neutro e alcool 70%

Aplica-se 0 detergente e enxague-
se;
Aplica-se alcool 70%.

Batedeira e Liquidificador

ApOs 0 uso.

Detergente neutro e alcool 70%

N

Aplica-se detergente neutro e
enxague-se;
Aplica-se alcool 70%.

Bancadas

ApOs 0 uso.

Detergente neutro e alcool 70%.

=

w

Retiram-se os residuos;

Aplica-se detergente neutro e
enxague-se;

Aplica-se o alcool 70%.

Geladeira

Semanal.

Detergente neutro, alcool 70%

N =

Desliga-se da energia;

Lava-se com detergente neutro e
enxague-se;

Aplica-se o &lcool 70%.

Freezer

Semanal.

Detergente neutro e alcool 70%.

WN P w

»

Desliga-se da energia;

Realiza-se o desgelo;

Lava-se com detergente neutro e
enxague-se;

Aplica-se o &lcool 70%.
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Prateleiras Quinzenal. Alcool a 70% 1. Removem-se 0s residuos;
2. Aplica-se o élcool 70%.
Caixas de Polietileno Quinzenal. Detergente neutro, alcool 70%. 1. Removem-se os residuos;
2. Lava-se com detergente neutro e
enxague-se;
3. Aplica-se o alcool 70%.
Panos de chéo Sempre apos 0 uso Sabéo para a limpeza dos tecidos 1. Lavam-se os panos, de preferéncia
e solucéo clorada a 200 ppm. com sabao;
2. Aplica-se solucdo clorada por 20
minutos e enxague-se.
Sanitérios e Vestiarios Semanal e sempre que | Detergente neutro e alcool 70%. 1. Retira-se o lixo;
necessario. 2. Lava-se com detergente (inclusive
as paredes);
3. Aplica-se o alcool 70%;
4. Abastecimento com papel toalha e
papel-higiénico.
Lixo Diaria e conforme a | Detergente neutro/sabao e alcool 1. Retiram-se os sacos do recipiente,
necessidade. 70%. amarra-os e colocar em local
préprio fora da cozinha para coleta;
2. Lavam-se os latdes ao menos uma
vez por dia com detergente;
3. Aplica-se o0 alcool 70%.

Manutencdo dos Equipamentos e Utensilios

e E corretiva, sempre que necessario, providenciado apds notificacdo da colaboradora.
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31. 6 POP’S 6 - Higienizacao do reservatorio e controle da potabilidade da agua

I.Objetivo: Assegurar a qualidade da agua, item essencial para a seguranca das refei¢cdes elaboradas e distribuidas.
ll.LAplicagéo:
O reservatorio de dgua potavel é tampado e de fécil higienizagéo, sua superficie interna € lisa, resistente, impermeavel,

livre de descascamentos, rachaduras, infiltragbes, vazamentos. A higienizagao da caixa d’agua é realizada por um empresa
especializada, uma vez a cada 6 meses. O documento da prestacéo de servico se encontra com a administragcao.

31.7 POP’S 7 — Controle integrado de vetores e pragas urbanas
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I.Objetivo: Assegurar um ambiente seguro para preparacgao das refeicoes, bem como evitar a infestacdo dos vetores e pragas
gue possam comprometer a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos armazenados.

lI.LAplicacéo:
Medidas preventivas:
e Telas nas janelas e na porta;

e Vedacao da parte inferior da porta;
e Ralos com mecanismo de fechamento.

Dedetizacao:

e Realizada a cada 6 meses, por uma terceirizada especializada. O documento da prestagédo de servico se encontra na
administracao.
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31.8 POP’S 8 - Higienizacdo de Embalagens

|.Objetivo: Desinfetar todas as embalagens, na recepcao de mercadorias, como o objetivo de eliminar qualquer contagem de virus,
que porventura, possam estar presentes na embalagem.

ll.Aplicagéo

Item Frequéncia Material Procedimento

Embalagem de Vidro, Aluminio, Recepcéo Alcool 70% e Detergente 1. Lavagem com detergente e agua

Tetra Teck, etc corrente e posteriormente
esborrifar alcool 70%.
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31.9 POP’S 9 — Substituicdo dos Talheres

|.Objetivo: Reduzir o risco de contaminacao, ao substituir por descartaveis.

ll.Aplicagéo

Item

Substituicdo

Talheres e Pratos de Inox

Talheres e Pratos
Descartaveis
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40. POP’S 10 - Higienizacao de Utensilios e EqQuipamentos

|.Objetivo: Se nao for possivel substituir os talhares e pratos € necessaria atencao dobrada na desinfec¢do dos mesmos.

ll.Aplicagéo
Item Frequéncia Material Procedimento
Talheres de Mesa e Utensilios Apbs o Uso. Alcool 70% e Detergente 1. Lavagem com detergente e agua
utilizados corrente, fervé-los e
posteriormente borrifar alcool 70%.

Elaborado: Jane da Silva Campos —-CRN24771

40



41



