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O gelo utilizado em bebidas e para resfriar alimentos & fabricado a partir de agua
potavel, adquirido de empresa idénea especializada. Ele € mantido em condi¢cdo
higiénico-sanitaria que evite sua contaminacéo.

O vapor, quando utilizado em contato direto com alimentos ou com superficies que
entrem em contato com alimentos, € produzido a partir de agua potavel e nao

representa fonte de contaminacéo.

9. PROCEDIMENTOS DE BOAS PRATICAS - HIGIENE E CONDUTA
PESSOAL
9.1. CONTROLE DE SAUDE PARA GARANTIA DA SEGURANGA DOS
ALIMENTOS

Para garantir a segurangca dos alimentos, ndo devem manipular alimentos os
funcionarios que apresentam feridas, lesdes ou cortes nas maos e bracos.
Caso o funcionario se corte durante a realizagcédo do trabalho, se o corte for superficial,
o funcionario deve tratar o local, colocar um curativo, protegendo-o de forma que nao
solte. Assim, ele podera continuar trabalhando em outra fungdo que n&o envolva
manipulacdo de alimentos.
E de total responsabilidade do funcionario comunicar ao gerente quando estiver com
algum problema de saude.
Se algum funcionario apresentar diarreias ou vOmitos, infecgdes pulmonares ou
faringites ou outros quadros infecciosos, ele deve ser afastado do estabelecimento até
a sua recuperacao ou ser remanejado para outra atividade que nao oferega risco de
contaminacéo de alimentos pelo manuseio.
As orientagdes sobre este item encontram-se no POP 04 - Higiene, Conduta Pessoal

e Uso do Uniforme.

9.2. HIGIENE PESSOAL
Todos os manipuladores de alimentos sao orientados e supervisionados quanto a
manutencdo de boa higiene pessoal e pratica de habitos seguros visando a protegao

dos alimentos contra contaminacgdes fisicas, quimicas e microbioldgicas.
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O caixa é separado e atendido por profissional exclusivo para esta atividade, evitando
0 manuseio simultdneo de dinheiro e alimentos.

A area para clientes dispde de equipamentos de ar condicionado que passam por
manutengao periodica. A limpeza, troca de filtros e manutencdo periédica do ar
condicionado esta descrita no POP 07 - Limpeza e Manutengao do Ar
Condicionado. A operacgao é registrada em Planilha POP 7.1 — Registro de controle
de manutencéao do ar condicionado e Planilha POP 7.2 - — Registro de limpeza do

filtro do ar condicionado.

11. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
Os equipamentos, bancadas de trabalho e utensilios que entram em contato com os
alimentos sao de materiais atoxicos que ndo transmitem odores nem sabores aos
mesmos.
Sao de material liso, lavavel e impermeavel e estdo em adequado estado de limpeza e
conservacado. Sao resistentes a corrosdo e a repetidas operacdes de limpeza e
desinfecgao.
Nao é utilizado tabuas de madeira ou outro utensilio em material poroso de dificil
higienizagdo que possa facilitar o crescimento microbiano. Caixas térmicas de isopor
nao permitem higienizagdo adequada, por isso nao sao indicadas.
Os equipamentos utilizados estdo em bom estado de conservagdo e passam por
manutencdo periddica. Registro na Planilha POP 10.3 - Manutencao das
instalagoes e equipamentos.
Os moveis sao isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeicbes.
A empresa possui termdmetros para monitorar as temperaturas dos alimentos, que
sdo calibrados mantendo registro da operagdo conforme POP 08 — Utilizacdo e
Calibragao do Termémetro e registro na Planilha POP 8.1 — Registro da calibragao
do termémetro.
A empresa possui balanga que passa por manutencdo periddica e é calibrada
mantendo registro da operacao conforme POP 09 - Calibragao da Balanga. O registro

é pela Planilha POP 9.1 — Registro de calibragdo da balanca.
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100L 1L

Hipoclorito de Sédio com concentragao 10 a 12%

Volume de Agua (Litro) Volume de hipoclorito
1L 2ml
5L 10ml (1 colher de sopa)
10L 20ml (2 colheres de sopa)
100L 200ml (20 colheres de sopa)

Como higienizar

A higienizagdo manual é realizada conforme sequéncia abaixo:

Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos.

Lavar com agua e detergente neutro.

Enxaguar bem com agua corrente.

Desinfetar com produtos quimicos ou calor.

Enxaguar bem com agua corrente no caso de utilizagdo de produtos quimicos,
exceto o alcool 70%.

Secar naturalmente, sem a utilizagdo de panos.

Quando higienizar

De maneira geral, os procedimentos de higienizagdo da empresa sao realizados:

No inicio do trabalho.

Depois de cada uso.

Quando comecar a trabalhar com outro tipo de alimento.

A cada mudanca de lote.

A intervalos peridédicos se os utensilios estiverem em uso constante (no

maximo a cada 2 horas).

Para facilitar a realizacdo dos procedimentos de forma correta, a empresa mantém em

local de facil acesso um cronograma para higienizagdo da area de manipulacdo. O
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= A data de validade deve estar dentro do prazo e de acordo com a utilizagdo e o
tempo de estocagem médio do produto. NAO aceitar produtos com o prazo de
validade vencido.

= As embalagens devem estar limpas, em condicbes integras e seguir as
particularidades de cada tipo de alimento. Nao aceitar embalagens que estejam
quebradas, vazadas, amassadas, enferrujadas, estufadas ou furadas.

= Os alimentos ndo podem estar em contato com embalagem ndo adequadas
como papel ou plastico reciclado, jornais, revistas e papelao.

= As latas ndo podem estar amassadas, estufadas e/ou enferrujadas.

= Os ovos nao devem ser recebidos caso estejam com a casca rachada.

= Nos roétulos devem constar nome e composicdo do produto, lote, data de
fabricacao e validade, selo de inspecao (quando aplicavel), nimero de registro
no o6rgao oficial, CNPJ, endereco do fabricante e distribuidor, condicbes de
armazenamento e quantidade (peso).

= Checar a presenca do Selo de Inspecdo Federal, Estadual ou Municipal nos
produtos de origem animal (este selo é a garantia de que esses produtos foram

inspecionados em sua origem, quanto a sua procedéncia e qualidade

sanitaria).
\Q DAAG/’?/
P
s G
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= Alimentos congelados ndo podem ter cristais de gelo ou liquido dentro da
embalagem e devem apresentar-se duros como pedra.

= Receber e guardar os alimentos o mais rapido possivel. Dar preferéncia
primeiro aos alimentos refrigerados, depois aos congelados e s6 entdo aos
produtos secos.

= Os produtos devem apresentar aparéncia, odor e consisténcia caracteristicos.

A avaliagéo sensorial é feita de acordo com cada tipo de alimento, com base
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18 ANEXO POP’'S e PLANILHAS (16 Procedimentos Operacionais
Padronizados)
POP 01 - Exames Médicos

o Planilha POP 1.1 - Ficha de encaminhamento para exames médicos

o Planilha POP 1.2 - Controle de entrega de exames médicos
= POP 02 - Controle de Pragas
o Planilha POP 2.1 - Registro de desinsetizacao
o Planilha POP 2.2 - Registro de ocorréncia de pragas
» POP 03 - Potabilidade da Agua
o Planilha POP 3.1 - Registro de higienizagédo da caixa d'agua
o Planilha POP 3.2 - Controle da anélise da agua
= POP 04 - Higiene, Conduta Pessoal e Uso do Uniforme
o Planilha POP 4.1 - Registro de entrega de uniforme
o Planilha POP 4.2 - Plano anual de treinamentos
= POP 05 - Higienizagao das Maos
o Planilha POP 5.1 - Controle de higiene e apresentagdo pessoal
= POP 06 — Treinamentos
o Planilha POP 6.1 - Registro de treinamento de boas préticas
o Planilha POP 6.2 - Registro de treinamentos
= POP 07 - Limpeza e Manutencdo do Ar Condicionado (PMOC — Plano de
Manutencao, Operacgao e Controle)
o Planilha POP 7.1 - Registro de controle de manuteng¢ao do ar condicionado
o Planilha POP 7.2 - Registro de limpeza do filtro do ar condicionado
= POP 08 - Utilizacao e Calibragcao do Termdmetro
o Planilha POP 8.1 - Registro da calibragdo do termdémetro
o Planilha POP 8.2 - Registro de controle de temperatura de equipamentos
o Planilha POP 8.3 - Registro de temperatura de resfriamento dos alimentos
o Planilha POP 8.4 - Registro de temperatura dos alimentos
= POP 09 - Calibracédo da Balanca
o Planilha POP 9.1 - Registro de calibragdo da balanga
= POP 10 - Limpeza das Instalacbes e Equipamentos
o Planilha POP 10.1 - Registro de limpeza diaria
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o

o

= POP 11 - Qualificagado de Fornecedores

o

Planilha POP 11.1 - Qualificagao de fornecedores

= POP 12 - Controle no Recebimento

O

o

= POP 13 - Transporte de Refeigbes Prontas

O

O

= POP 14 — Higienizagao de Frutas, Verduras e Legumes

Planilha POP 13.1

transporte

refeicdes para entrega

Planilha POP 10.2 - Registro de limpeza semanal e mensal

Planilha POP 10.3 Manutengao das instalagbes e equipamentos

Planilha POP 12.1 - Registro de devolucao para o fornecedor

Planilha POP 12.2 - Registro de inspegéo no recebimento

- Registro das condigbes de higiene do veiculo de

Planilha POP 13.2 - Registro de limpeza do veiculo de transporte

Planilha POP 13.3 - Registro de tempo e temperatura de montagem de

Planilha POP 13.4 - Registro de tempo e temperatura transporte e distribuicdo

= POP 15 — Coleta de Amostras e Controle de Desperdicio de Alimentos

O

O

Planilha POP 15.1 - Registro de coleta de amostras

= POP 16 — Boas Praticas para Prevencao De COVID-19

Planilha POP 15.2 - Registro de controle de desperdicio de alimentos

Elaborado por

Aprovado por

Maceid/Al, de

19 REGISTROS DAS REVISOES

de 2022

REVISAO

DESCRIGCAO DA ALTERAGAO
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