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Apresentacdo

O trabalho do manipulador de alimentos das instituicbes educacionais é de suma
importancia para a garantia da qualidade das refei¢fes produzidas. Para isso, € necessario que se
tenha um bom conhecimento acerca da importancia das praticas adequadas de higiene,
armazenamento e preservacao das propriedades sensoriais e nutritivas dos alimentos.

O cuidado na preparacao das refei¢des é fundamental, uma vez que os alimentos e o
préprio manipulador estdo expostos a contaminagdes, identificadas pela presenca de qualquer
materia estranho indesgjavel ao aimento, sgja ele fisico (terra, fio de cabelo, pedras, poeira etc.),
guimico (produtos de limpeza, agrotdxicos, perfume etc.) e/ou microbiologico (bactérias, fungos,
virus). As contaminagdes devem ser, portanto, eliminadas ou evitadas.

Este Manual de Boas Préticas, elaborado pela equipe de Nutricdo da Geréncia do
Programa de Alimentac&o Escolar (Gerpae), constitui-se como ferramenta de consulta, uma vez
gue contém informagdes técnicas que devem ser implantadas nos locais de trabalho, visando a
organizacdo, padronizacdo e a formacdo de bons hébitos no processo de manipulacdo dos
aimentos. O documento descreve procedimentos sobre higiene pessoal, do ambiente, de
equipamentos e utensilios, e dos alimentos, bem como orientagdes sobre conservacéo e preparo,
especificas para as condigdes estruturais e operacionais do servico de alimentacdo das instituicoes
educacionais da Secretaria Municipa de Educacédo e Esporte de Goiania (SME).

Complementarmente, constam, neste Manual, orientages sobre manuseio seguro de
equipamentos, elaboradas pela equipe técnica do Servico Especidizado em Engenharia de
Seguranca e em Medicina do Trabalho (Sesmt).

1. Objetivo

O Manua de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos tem como objetivo
constituir um documento que regera um conjunto de procedimentos padronizados, estabelecidos
para a manipulacdo adequada de alimentos nas institui¢bes educacionais da Rede Municipa de
Educacdo de Goiéania (RME), visando a0 manuseio seguro dos equipamentos para a producéo

segura de refeicoes.
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2. Definicbes

Para melhor compreensdo e utilizacdo deste Manual, apresentamos as seguintes

definicdes:

BOAS PRATICAS: procedimentos de organizacdo e higienizacio adotados pelos servicos de
alimentacdo e nutricdo, a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos aimentos e a

conformidade dos aimentos com alegislacdo sanitaria;

DESINFECCAO: operacdo de reducdo, por método fisico e/ou agente quimico, do nimero de

micro-organismos a um nivel que ndo comprometa a seguranca do alimento;

HIGIENIZACAO: operacdo que se divide em duas etapas: limpeza e desinfecco;

LIMPEZA: operacdo de remocdo de terra, residuos de alimentos, sujidades e/ou outras substancias
indesgjéveis,

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: qualquer pessoa do servico de aimentagdo que entra em

contato direto ou indireto com o alimento;

MANUAL DE BOAS PRATICAS: documento que descreve as operacbes redlizadas pelo
estabelecimento, incluindo os requisitos higiénico-sanitérios dos edificios, a manutencdo e a
higienizagdo das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios, bem como o controle da égua de
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo profissional, o
controle da higiene dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle e a garantia da qualidade

dos alimentos preparados,

PRAGAS: organismos que, pela sua natureza ou nimero, tornam-se particularmente nocivos ou
incbmodos para a agricultura ou vida didria, como as ervas daninhas, moscas, moscas da fruta,

ratos e ratazanas, baratas, formigas, entre outros;

PROCEDIMENTOS: regras fixas que orientam a realizacdo de andlises ou cumprimento de

determinada operacéo;

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO (POP): procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para a redizacdo de operacdes rotineiras e
especificas na manipulagdo de alimentos;
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RESIDUOS: materiais a serem descartados, oriundos da &rea de preparacio e das demais areas do

servico de aimentagéo;

REGISTRO: consiste na anotacdo, em planilhas e/ou documentos, de data e identificacdo do

funcionério responsavel pelo preenchimento;
RESTOS: alimentos que foram porcionados e servidos, mas ndo foram consumidos total mente;

SOBRAS: aimentos que ndo foram distribuidos ou que ficaram nas panelas, balcéo térmico ou

refrigerado.

3. Documentos de Refer éncia

e Resolucdo RDC/Anvisa 216/2004, que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Préticas
para Servigos de Alimentagéo;

e Resolucdo FNDE 26/2013, que dispde sobre o atendimento da alimentacdo escolar aos

alunos da educacao basica, no ambito do Programa Nacional de Alimentac&o Escolar (Pnag);

e Portaria CVS-5/2013, que aprova o regulamento técnico sobre Boas Préticas para

estabel ecimentos comerciais de alimentos e para servicos de alimentacéo, e roteiro de inspecéo;

e Portaria SMS n° 283/2009, que estabelece as normas sanitérias para o funcionamento de

estabel ecimentos cuja atividade e ambientes sdo de interesse da salde.

4. Campo de Aplicagao

Este documento deve ser aplicado em cozinhas, depdsitos, refeitorios e lactérios das

institui cbes educacionais da RME de Goiania, conveniadas e filantropicas.

5. Edificagdes e | nstalactes
5.1 Area Externa

> Vias de acesso pavimentadas, calcadas, sem haver nas imediactes. agua estagnada,

depdsitos de lixo ou construgdes que possam interferir na qualidade dos alimentos;
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> Livre do acimulo de agua de chuva ou &gua usada em procedimentos de limpeza;
> Livre de poeira, focos de insalubridade, objetos em desuso ou estranhos ao ambiente;
> Livre da presenca de pragas, ou seus vestigios, e animais domeésticos.

5.2 Area Interna
5.2.1 Estrutura Fisica

A estrutura fisica da cozinha, depdsito e refeitério deve ser adequada para a
realizacdo dos trabalhos de manipulacdo de alimentos. O materia utilizado em pisos, paredes,
tetos, portas e janelas deve ser liso, resistente, impermedvel e lavavel, apresentado-se em bom
estado de conservacdo e higiene. Os ambientes ndo podem ter plantas e enfeites na area de
manipulacdo de alimentos, pois acumulam poeira e sujeira, e as luminarias devem possuir protecdo

contra queda.

5.2.2 Méveis, Equipamentos e Utensilios

Os moveis (mesas, bancadas, cadeiras e prateleiras) devem ser em numero
suficiente, constituidos de materiais adequados (atdxicos, lisos, resistentes, impermeaveis e de facil
limpeza).

Os utensilios devem ser de material ndo contaminante, resistente a corrosdo, de
tamanho e forma que permitam fécil higienizacd, em adequado estado de conservacéo e em
numero suficiente, apropriados ao tipo de operacdo utilizada. Os utensilios de madeira ndo devem
ser utilizados.

Os equipamentos devem ser em quantidade e dimensdo compativeis com as
atividades readlizadas e passar por manutencédo preventiva periodicamente. Eles devem ser atoxicos,
com cantos arredondados, pintura clara e atoxica, livres de gotejamento de graxa, e 0s parafusos,

porcas e arrebites devem estar bem gjustados.
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6. Recur sos Humanos
6.1 Admissao dos Funcionérios

>  Osfuncionérios sdo admitidos por meio de concurso ou contrato temporario;

> Os manipuladores de aimentos passam por treinamentos periodicos, devidamente
registrados, com orientacbes sobre normas de higiene, comportamento pessoal, contaminantes
alimentares, doencas transmitidas por aimentos, manipulacéo higiénica dos alimentos e boas

préticas.

6.2 Higiene Corporal, Uso do Uniforme e Habitos Adequados

Os manipuladores de alimentos sdo orientados a proceder a adequada higiene
corporal, a higienizacdo das maos, ao uso do uniforme, ao uso de luvas de borracha e descartaveis,
e a gpresentarem habitos satisfatorios durante o processo de manipulacdo dos alimentos. Esses
procedimentos estdo descritos nos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) Higiene
pessoal, conduta e comportamento dos manipuladores de alimentos, Higienizagcdo das méos e
Utilizac&o e higienizagéo de luvas.

Os manipuladores sdo orientados, também, a comunicarem a direcdo dainstituicdo e
a0 apoio da Gerpae a ocorréncia de acidentes ou incidentes, assm como qualquer situagdo em que

possa haver comprometimento da qualidade sanitaria dos alimentos.

6.3 Salde do Manipulador

A periodicidade da redlizacdo de exames médicos sera anual ou quando se fizer
necess&ria. S0 responsavels, em conjunto, pela observacdo da higiene e da salde dos
mani puladores de alimentos:

>  Todos os manipuladores de alimentos;

> A equipe de nutricdo e de apoio da Gerpae, bem como o gestor da instituicdo educaciona,

S80 responsaveis por implementar, acompanhar e assegurar o cumprimento dos procedimentos;
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> O gestor da instituicdo educacional € responsavel por encaminhar os manipuladores de
alimentos para a realizagdo de exames médicos periddicos e por verificar e arquivar todos os
documentos relativos ao Controle de Salde Clinico. Ele deve encaminhar para tratamento
médico os manipuladores de alimentos que apresentarem ateracfes de salde as quais possam

comprometer a qualidade da alimentacdo escolar;
> Os apoios da Gerpae sdo responsaveis por verificar a execugdo correta dos procedimentos.

>  Os procedimentos a respeito da salide do manipulador estéo descritos no POP Controle de

saude dos manipuladores de alimentos.

7. Entrada de Visitantes

S80 consideradas visitantes todas as pessoas que ndo fazem parte da equipe de
funcionérios da instituic&o que trabalham com a manipulacdo de alimentos. Visitantes internos séo
os funcionarios da instituicdo que ndo atuam na manipulacdo de alimentos e os visitantes externos
s80 pessoas que ndo fazem parte do quadro de funcionérios da instituicdo: fornecedores, fiscais,
apoios da Gerpae etc.

O acesso de visitantes as &reas de manipulacdo sera permitido com a autorizagéo do
gestor da instituicdo educacional ou de outro funcionério responsavel, na auséncia daguele, nas
seguintes condicoes:

> napresencade algum dos manipuladores de alimentos;

> sem uso de adornos (colar, brincos, pulsairas etc.);

> €om 0 uso de touca para cobrir todo o cabelo;

> com auséncia de enfermidades que comprometam a qualidade sanitaria dos alimentos, tais
como gripes, infecgdes de garganta, doencas respiratérias, problemas intestinais etc.;

> parao desempenho de alguma atividade/funcéo relacionada a alimentacéo escolar.

8. Higienizagao
Os funcionédrios sdo orientados a redizar procedimentos adequados durante a
realizacdo da higienizacdo de utensilios, equipamentos e do ambiente. Os procedimentos de

higienizacdo e uso adequado dos materiais estdo descritos nos POPs: Diluicdo de agua sanitaria,;
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Higienizacdo de instalagdes; Higienizacdo de mdve's, equipamentos e utensilios; Higienizacdo do

reservatorio de agua; Higienizacdo da caixa gordura; e Utilizacdo de Materiais de Higienizacao.
8.1 Higiene da Cozinha, Depdsito, Refeitdrio e Lactario

As instalagbes da cozinha, deposito, refeitério e lactario necessitam de condigoes
hi gi éni co-sanitarias adequadas, as quais podem ser obtidas por meio da execucao de procedimentos
operacionais padronizados de higienizagdo, evitando contaminagbes durante as etapas de
armazenamento, producéo e distribuicéo das refeicdes, bem como o acesso de insetos e pragas.

A higienizacéo é realizada conforme descrito no POP Higienizacdo de instalacoes.
8.2 Higiene dos Utensilios, Moveis e Equipamentos

Os utensilios e equipamentos tém fundamental importancia no preparo dos
alimentos, por isso necessitam de bom estado de conservacdo e higiene, bem como de serem
utilizados adequadamente, conforme foram projetados, evitando, assim, a contaminagdo cruzada e
0 desgaste por mau uso.

Os utensilios e equipamentos devem ser guardados em local limpo, seco e protegido,
nao acondicionados no chéo, para evitar contaminagdo e 0 acesso de insetos e pragas. Os utensilios
guebrados, trincados ou lascados sdo descartados, pois oferecem riscos para 0 comensal, devendo
ser substituidos conforme necessidade. Os equipamentos que apresentarem defeito no
funcionamento devem ser encaminhados para manutencéo, sob responsabilidade dainstituicéo.

As torneiras sd0 mantidas fechadas para evitar desperdicios e verificadas
constantemente para deteccdo de vazamentos ou problemas no encanamento. O local onde ficam os
botijdes de gés, fora da cozinha e depdsito, precisa ser delimitado com tela, grade vazada ou outros,
para permitir ventilacdo necesséria e protecdo. Essa instalagcdo € vistoriada e aprovada pelo Corpo
de Bombeiros.

A higienizacdo é realizada conforme descrito no POP Higienizacdo de moveis,

equi pamentos e utensilios.
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8.3 Higienizago do Reservatdrio de Agua e da Caixa de Gordura

A &gua utilizada para a higienizagdo do ambiente, equipamentos, moveis e
utensilios, bem como para o preparo de alimentos deve ser potével. A &gua utilizada deve ser
proveniente da estacéo de tratamento de Goiéania e o controle de qualidade deve ser assegurado por

meio da higienizacdo do reservatorio e pela manutencéo preventiva e corretiva do encanamento.

O reservatério de dgua também deve apresentar bom estado de conservacao, livre de
rachaduras e sempre tampado. O reservatorio deve ser higienizado antes de ser utilizado pela
primeira vez e a cada seis meses. O procedimento de higienizacdo estéa descrito no POP
Higienizacdo do reservatorio de agua. A instituicdo deve contratar empresa especializada para
proceder a higienizagdo do reservatério de &gua e manter os registros do procedimento para
comprovagao.

A caixa de gordura deve ser localizada fora da area de manipulacédo de alimentos e
higienizada, periodicamente, conforme especificado no POP Higienizacado da caixa de gordura. O
gestor da instituicdo pode optar por contratar empresa especializada para proceder a higienizacéo

da caixa de gordura, mantendo os registros do procedimento para comprovagao.

9. Controle Integrado de Vetores e Pragas

7

Controle integrado de pragas é o sSistema que incorpora agdes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atragdo, 0 acesso, 0 abrigo e€/ou proliferacdo de vetores e pragas
urbanas que comprometam a seguranca do alimento. Para tanto, as cozinhas, depdsitos, refeitdrios
e lactarios devem ser providos de telas em todas as aberturas entre a cozinha e areas externas. Nas
entradas de acesso a cozinha, depdsito e lactario, pelas &reas externas, devem ter, além da porta
convencional, a porta do tipo “va e vem’ telada, confeccionada com material lavavel
(preferencialmente, suporte da porta de aluminio). As portas convencionais das entradas da
cozinha, depdsito e lactario, pelas areas externas, devem ser providas de rodo (com friso de
aluminio) para protegdo contra 0 acesso de pragas durante e apds a manipulacéo de alimentos. As
janelas e abertura para passagem do alimento pronto devem possuir telas confeccionadas de

material lavavel.
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A instituicéo deve executar as agdes conforme descritas no POP Controle integrado
de vetores e pragas urbanas e pode optar pela contratacdo de empresa especializada, cujos
produtos segjam registrados no Ministério da Salde, para proceder a desinsetizacdo e/ou

desratizag&o. O gestor dainstituicdo deve manter os registros do procedimento para comprovagéo.
10. Mangjo de Residuos e Embalagens

O adequado manejo de residuos se faz necessario para evitar a contaminagdo das
instalagbes de armazenamento, manipulacéo e distribuicdo de alimentos, sga por via direta ou
indireta, impedindo também o ingresso de pragas e/ou vetores. O manejo dos residuos e descarte de
embal agens esta descrito no POP Mangjo de residuos e embal agens.

Os coletores de residuos e embalagens (lixeiras) devem ser constituidos de material
de fécil higiene (plastico ou inox) e com capacidade suficiente para conter os residuos. Eles devem
ser mantidos tampados enquanto permanecerem na cozinha e lactério, e com tampa acionada sem
contato manual (por pedal). Os sacos de lixo utilizados para 0 acondicionamento dos residuos e
embal agens precisam ser resistentes e adequados ao tamanho dos recipientes coletores. N&o devem

ser utilizados os col etores de residuos de pia.

11. Manipulagéo dos Alimentos

11.1 Compra, Recebimento e Armazenamento

Ao comprar e receber os géneros alimenticios, diversos cuidados com a qualidade e
a quantidade precisam ser observados. As caracteristicas dos produtos sdo avaliadas de acordo com
a descricdo constante na planilha Caracteristicas Gerais dos Diversos Géneros Alimenticios
(Anexol).

Os alimentos séo recebidos e armazenados, conforme descrito no POP Recebimento
e armazenamento dos géneros alimenticios. Em caso de recebimento de doacbes de alimentos,
estas sd0 de responsabilidade do gestor da instituicdo, o qual deve proceder da forma como esta
descrito no POP mencionado. A ingtituicdo educacional ndo deve receber como doagdo:
refrigerantes, sucos artificiais, bebidas ou concentrados de xaropes, chas industriaizados,
alimentos preparados prontos para o consumo dos educandos (exemplos: pamonha, sanduiche,

laranjinha ou geladinho, panificados etc.). Evitar também, para consumo na ingtituicdo, o
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recebimento de doagdes de alimentos enlatados e industrializados (milho, ervilha, seleta de

legumes em conserva, maionese etc.).

11.2 Pré-preparo, Preparo e Cocgao

O cumprimento das etapas de pré-preparo, preparo e coccdo dos alimentos deve ser
observado atenciosamente, pois dele dependem as preparagdes em condicdes higiénico-sanitarias
adequadas e que sdo atrativas para 0 comensal, visando ao minimo perdas nutritivas dos alimentos
e evitando o desperdicio. As etapas estdo descritas no POP Higienizacao, pré-preparo e preparo

dos alimentos.
11.3 Descongelamento de carnes

O descongelamento de carnes deve ser redlizado de forma adequada para evitar a
contaminagdo das carnes ou/ a contaminagdo cruzada de outros alimentos. As etapas estdo descritas

no POP Descongelamento de carnes.
11.4 Porcionamento, Distribuicéo dos Alimentos e Aproveitamento de Sobras

O porcionamento e distribuicdo dos alimentos preparados obedecem as quantidades
determinadas e os manipuladores de alimentos devem atender, rigorosamente, as recomendacdes de
higiene pessoal, ambiental e dos alimentos. Tais procedimentos sd0 necessarios para evitar que
ocorra nova contaminagdo ou contaminagao cruzada ao final do processo.

O cardapio do més é afixado préximo a cozinha, em local bem visivel, ou divulgado
conforme a instituicdo considerar mais conveniente. O produto alimenticio que vai ser consumido
pela primeira vez, deve ser divulgado com énfase, salientando o0 seu valor nutritivo e as razdes de
suainclus&o.

Os aimentos precisam ser preparados proximo ao horario de consumo e de acordo
com as quantidades per capita estabelecidas para evitar sobras. Entretanto, em casos excepcionais,
havendo necessidade de cozimento prévio de um alimento para ser consumido posteriormente, ou
de aproveitamento de sobras de alimentos em grande quantidade, o(@) diretor(a) da instituicéo
solicitard a0 apoio da Gerpae que informe a equipe de nutricdo, que podera autorizar ou ndo o

cozimento prévio e/ou o aproveitamento das sobras.
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Os procedimentos estdo descritos no POP Porcionamento e distribuicdo dos

alimentos e aproveitamento de sobras.

11.5 Descarte de Alimentos

O descarte de alimentos € feito quando algum género aimenticio apresentar
caracteristicas improprias para 0 consumo ou quando se der o vencimento do prazo de validade.
Neste Ultimo caso, cabe ao gestor da instituicdo repor o género aimenticio com recurso proprio.
Esse procedimento € redlizado somente com autorizacdo da Gerpae e de acordo com o0s

procedimentos descritos no POP Descarte de alimentos.

12. Manipulacdo de Mamadeir as

A manipulacéo de leite para uso em mamadeira, bem como sua higienizacéo, deve
ser realizada na cozinha, em horério e local especifico para esse fim, ou lactério, cuja estrutura,
organizacdo e higienizacdo cumprem as mesmas exigéncias estabelecidas para as cozinhas e
depdsitos. Os lactérios sdo de uso exclusivo para a manipulacdo de | eites para mamadeiras.

As mamadeiras devem ser identificadas para uso pessoal, utilizadas somente na
ingtituicdo e higienizadas conforme descrito no POP Higienizagdo de méveis, equipamentos e
utensilios, no item mamadeiras. O leite para uso em mamadeira deve ser preparado conforme

descrito no POP Higienizagao, pré-preparo e preparo dos alimentos.

13. Procedimentos Oper acionais Padr onizados

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), relacionados na Tabela 1,
estdo disponiveis para todos os responsavels pela execucdo das operacfes, principalmente aos
mani puladores de alimentos e as autoridades sanitérias, os quais séo implementados, monitorados,
avaliados, registrados e mantidos na instituicdo. Eles sdo revisados, em caso de modificacdes que

impliquem alterages nas operacdes documentadas, conforme descrito no Anexo 1l.
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Tabela 1. Procedimentos Operacionai s Padronizados

POP Numer o de Referéncia
Higiene pessoal, conduta e comportamento dos manipul adores de alimentos 01
Controle de salide dos manipuladores de alimentos 02
Higienizacdo das méos 03
Utilizacdo e higienizacdo de luvas 04
Controle integrado de vetores e pragas urbanas 05
Diluicdo de agua sanitaria 06
Higienizacéo de instalagbes 07
Higienizacdo de mdveis, equipamentos e utensilios 08
Higienizacdo do reservatério de &gua 09
Higienizac&o da caixa de gordura 10
Recebimento e armazenamento dos géneros alimenticios 11
Higienizacdo, pré-preparo e preparo dos alimentos 12
Descongelamento de carnes 13
Porcionamento e distribui¢do dos alimentos e aproveitamento de sobras 14
Manejo de residuos e embalagens 15
Descarte de aimentos 16
Utilizacdo de materiais de higienizacéo 17
Treinamento de manipuladores de alimentos 18

A verificagdo da execucdo dos POPs deve ser realizada mensalmente pelo apoio da
Gerpae, em formulario eletrénico, de acordo com as informacdes (lista de checagem) descritas na
Tabela 2. Dessa forma, o POP é considerado “conforme” quando todos os procedimentos s&o
cumpridos de acordo com o descrito na tabela; € considerado “parcialmente conforme” quando
apenas alguns procedimentos sdo cumpridos, e considerado “ndo conforme” quando nenhum
procedimento é realizado. Em caso de ocorréncia de conformidade parcial ou ndo conformidade, o

apoio da Gerpae procede as orientacfes cabiveis, registrando a verificacdo em relatorio.
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Tabela 2. Lista de checagem da execucdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados

Ne PROCEDIMENTO C PC NC NA
POP

Uso completo do uniforme, limpo e somente no local de trabalho

01 Ausénciade adornos, maguiagem, barba e bigode, unhas curtas e sem esmalte
Comportamento adequado dos manipuladores durante a manipul agao

02 Ausénciade doengas ou feridas que podem comprometer a seguranca dos alimentos
Atestado de salde atualizado — Més/Ano da Ultima avaliaco: /
03 Higienizagdo adeguada das maos

04 Uso e higienizacdo adequados de luvas de borracha e de malha de ago

Auséncia de insetos, roedores ou vestigios, e de residuos de alimentos

05 Desinsetizacdo e desratizac8o realizada a cada 6 meses e com registro

06 Dilui¢do adequada da égua sanitéria para desinfeccdo de superficies e alimentos

07 Pisos, rodapés, raos, paredes, janelas com telas, interruptores, tomadas, luminérias (com
protecdo contra queda) e teto em bom estado de conservagdo e higiene

Fogéo, forno, geladeira, freezer, liquidificador, moedor de carne e outros equipamentos em
bom estado de conservagdo e higiene

Utensilios, mamadeiras, filtro/purificador de &gua e balanga (calibrada) em bom estado de
08 conservacdo e higiene
Mesas, cadeiras, bancadas de apoio, prateleiras e armérios em bom estado de conservacdo e
higiene

Lixeiras limpas, em bom estado de conservacdo e com acionamento por pedal
09 Reservatorio de &gua em bom estado de conservacdo e higienizado a cada 6 meses com
registro

10 |Caixade gorduratampada e higienizada a cada 6 meses com registro

Recebimento adequado dos géneros alimenticios (quantidade, temperatura, guias)
11 Armazenamento adegquado dos alimentos (prazo de validade, temperaturas adequadas de
refrigeracdo e congelamento, sem caixas de papeldo e madeira, fora do chdo e distante da
parede e teto, sem objetos em desuso)
12 |Higiene adequada dos alimentos e utilizagdo correta das quantidades per capita no pré-
preparo e preparo
13 |Descongelamento adequado das carnes (sob refrigeracdo até 48 horas)
14 |Porcionamento e distribuic&o dos alimentos de forma adequada (organizag&o e higiene)
15 |Manegjo adequado para os residuos e embalagens (lixeiras mantidas fechadas; retirado em
horario adequado; acondicionado fechado, longe da cozinha, depdsito, refeitério e lactério)
16 Descarte adequado de alimentos, quando for o caso
Materiais de higienizacdo em quantidade adequada, em bom estado de conservagdo e
acondicionados em local adequado
17 |Utilizaggo adequada de materiais de higienizagdo (prazo de validade, limpos e em bom
estado de conservacao); troca das esponjas semana mente, no minimo
N&o utilizac&o de panos de prato

18 Os manipuladores participaram de treinamento nos Ultimos 12 meses

- Validade damangueira e registro de gas conforme legislacdo vigente

POP: Procedimento Operacional Padrdo. C: conforme; PC: parcia mente conforme (descrever os aspectos em ndo conformidade);
NC: ndo conforme (quando todo o item n&o esta conformidade ao descrito no Manual); NA: ndo se aplica
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14. Orientagdes Complementares

As Orientagdes de Seguranca na Operagao dos Equipamentos constam nas fichas de
trabalho elaboradas pelo Servigo Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho (Sesmt), da Secretaria Municipal de Administracdo, vinculado & Geréncia de Seguranca
do Trabalho da Diretoria de Administracdo Educaciona da SME (Anexo Ill). Os profissionais
responsaveis pela elaboracdo das fichas de trabal ho estéo relacionados no quadro abaixo.

Responsaveis Nome

Responsavel técnico | Yson Dantas D"Oliveira
Engenheiro de Seguranca do Trabalho CREA 11387/D-GO

Quadro técnico Renata M agalhdes Santana
Técnico em Seguranca do Trabalho
SRT 19.169/GO
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ANEXO |

CARACTERISTICAS GERAISDOS DIVERSOS GENEROSALIMENTICIOS

ALIMENTOS

CARACTERISTICASNORMAIS

CARACTERISTICAS
ALTERADAS

Carne bovina
(cortes:  paleta,

X Embalagem integra;
X Cor vermelho-vivo brilhante;

Embalagem danificada;
Superficie pegajosa;

acém ou : .
peixinho)* Consisténciafirme, elasticae Textura amolecida ao tato;
macia, firme a presséo dos dedos, Coloracéo esverdeada ou
Gordura de cor creme ou branca; escurg,
Odor desagradével.

X Odor caracteristico;
X A embalagem deve conter o

nimero do SIF (Servico de
Inspecdo Federa);
Verificar adatade validade.

Pernil sem osso*

Embalagem integra;
Cor avermelhada;
Consisténciafirme, elasticae

Embal agem danificada;
Superficie pegajosa;
Textura amolecida ao tato;

macia, firme a pressao dos dedos; Coloracso esverdeada ou
Gordura de cor creme ou branca; escura;
Odor caracteristico; Odor desagradéavel.

A embalagem deve conter 0
nimero do SIF (Servico de

Inspecéo Federd);
Verificar adatade validade.

Frango (coxae

Embalagem integra;

Embalagem danificada;

sobrecoxa)* Cor rosada e uniforme; Superficie seca ou pegaj0sa;
Consisténciafirme, pele aderida Texturaamolecida,
aos musculos, de cor amarelada e desfazendo-se com
uniforme; facilidade;
Odor caracteristico; Carne desprendendo do
A embalagem deve conter o musculo;
nimero do SIF (Servico de Coloracdo esverdeada ou
Inspecédo Federa); escurg;
Verificar adatade validade. Odor desagradéavel; 5
Presenca de gelo no interior é
da embalagem priméria. &
Filé de pescado* Embalagem integra; Embalagem danificada; §
Cor proépriada espécie; Superficie pegajosa; g
=

Odor caracteristico;

Textura amolecida ao tato;
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Apdbs descongelamento:
consisténciafirme, ausénciade
espinhas, pele, cartilagem e
residuos de visceras.

Coloragéo esverdeada ou
escura;

Odor desagradavel;

Presenca de gelo no interior
da embalagem priméria.

Alimentos Dentro do prazo de validade, Embal agens estufadas,
industrializados Embalagem integra amassadas, enferrujadas,
(enletados, Caracteristicas proprias e Com vazamenos
ixas Tetra Pak . : .
Sglr)r(gfs s rare, especificas de cada produto (cor, Data de validade vencida,
£ odor, textura e consisténcia) Produtos deteriorados
plasticas, PET,
etc.)* (salmoura opaca, manchas,
' cheiro &cido ou de
putrefacao);
Alteracdo das caracteristicas
sensoriais do produto (cor,
odor, sabor e textura).
Ovos* Embalagem integra; Embal agem danificada;
Cascainteira, sem deformacoes, Superficie rugosa;
Superficie opaca e limpa; Casca quebrada, suja,
Odor caracteristico; brilhante;
Gematrangltcida, firme, Gema e clara aderentes, com
consistente, centralizada; manchas, presenca de sangue
Clarat " et e embri&o desenvolvido,
“lara transparente, consistente, presenca de fungos;
limpa, sem manchas ou
turvacoes; Odor e sabor alterados;
Sensacfo de densidade ao sacudir Sensa(;éo de contetdo fluido
levemente 0 ovo; a0 sacudir levemente 0 ovo;
Dentro do prazo de validade. Data de validade vencida
Cereaise Embalagem integra; Embal agem rasgada, furada
legumi ?93_?“ Gr&0s secos e inteiros; etc,;
gg;f ajao, Auséncia de insetos, sujeira, Presenca de carunchos, mofo
mofo, carunchos, mistura de & umidade;
outros produtos; Gréos danificados,
Dentro do prazo de validade. Prazo de validade vencido.
Farinha de Embalagem integra; Embal agem rasgada, furada
ma_ndl oca, Auséncia de insetos, mofo, etc.
farinhas ou

farinaceos em
geral*

carunchos, mistura de outros
produtos,

Dentro do prazo de validade.

Presenca de sujidades, gréos
e outras substancias ndo
préprias ao produto;

Presenca de carunchos, mofo
e umidade;
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Data de validade vencida.

AcUcar cristal*

Embalagem integra;
Cor e aspectos caracteristicos;

Auséncia de sujidades, gréos e
outras substancias ndo préprias ao
produto;

Dentro do prazo de validade.

Embal agem danificada;

Presenca de sujidades, gréos
e outras substancias ndo
préprias ao produto;

Presenca de umidade;
Prazo de validade vencido.

Frutas, legumes

Superficie integra e firme;

Superficie com buracos e

everduras Cor, odor e aspecto caracteristico; rechaduras;
Folhas inteiras e uniformes. Ztrwen‘?a de mofo, parasitas
C.;
Aspecto ressecado ou
pegaj oso;
Superficie que cede com
muita facilidade a presséo
dos dedos;
Cor alterada e cheiro
desagradavel.
Leite em po* Embalagem integra; Embal agem danificada;
Apresentacdo em pd, homogéneo Presenca de sujidades, gréos
e limpo; e outras substancias néo
Cor brancalevemente amarel ada; proprias ao produto;
Sabor levemente adocicado e Presenca de carunchos, mofo
cheiro suave; & umidade;
Dentro do prazo de validade. Cor, odor e sabor alterados,
ndo caracteristicos;
Prazo de validade vencido.
logurte* Embalagem integra; Embal agem danificada ou
Textura liquido-cremosa; estufada;
Sabor, cor e odor caracteristicos; ASpecto, ?‘bf;:; core odor
Dentro do prazo de validade. neo carac erf €05, )
Prazo de validade vencido.
Queijo Embalagem integra; Embal agem danificada;
mussarel a*

Cor esbranquicada;

Crostafina, consisténcia

semidura, textura compactae
uniforme, odor suave e sabor
ligeiramente &cido e salgado;

Dentro do prazo de validade.

Consisténcia, textura, odor,
cor e sabor ndo
caracteristicos;

Presenca de mofo, insetos ou
outras substancias ndo
préprias,

Prazo de validade vencido.
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Panificados x  De acordo com as caracteristicas x  Alteracdo das caracteristicas
(pées, roscas, de cada produto; sensoriais do produto (cor,
bolo, peta* etc.) x  Auséncia de mofo, pelotas odor, sabor e textura);
enrijecidas e insetos, x  Presenca de mofo, pelotas
x  Apresentar-se assados de maneira enrijecidas e insetos,
uniforme e adequada. x  Apresentagéo de cor que
indique que foi assado
inadequadamente.

* Os produtos assinalados dever&o apresentar na embalagem priméria as seguintes informagdes: nome completo do
alimento e tipo; marca; ingredientes; data de fabricagdo e vencimento ou data de validade, anotados no formato préprio
da lingua portuguesa (dia, més e ano); nome e endereco completo do fabricante ou embalador; peso ou volume liquido
ou peso drenado, com respectivas unidades de medidas; sigla e nimero de registro em vigéncia no érgdo competente;
outras informagBes. As embal agens devem ser resistentes e préprias para 0 contato com os alimentos.
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ANEXO I
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

Procedimento Operacional Padronizado Cddigo: POP 01
Higiene pessoal, conduta e comportamento dos manipuladores de alimentos Revisdo: 01 —2019

Estabel ecer procedimentos e requisitos de higiene pessoal e comportamento a serem adotados pelos
manipuladores de alimentos,

Objetivos Evitar a contaminacdo dos alimentos, embal agens e superficies de contato;

Estabel ecer os procedimentos a serem adotados para prevenir problemas de salide consequentes da
atividade profissional.

Responsavel Manipulador de alimentos

Frequéncia Diariamente

Usar camiseta de cor clara, preferencialmente branca, e touca (descartavel ou ndo), bem
conservadas, mantidas em bom estado, limpas, higienizadas diariamente;

Vestir e usar a camiseta e touca unicamente no local de trabalho;

Usar avental de tecido por cima da camiseta é opciona;

Utilizar calcas compridas, para protecdo das pernas e facilidade de locomocéo;

Usar sapatos fechados, antiderrapantes (sapato de segurancga), em boas condi¢des de higiene e
conservagao;

Utilizar botas PV C para a higienizacdo do ambiente, em boas condi¢des de higiene e conservagao;
Usar meias de algodéo limpas e trocar diariamente;

Guardar as roupas e objetos pessoais em local destinado para esse fim;

Usar desodorantes inodoros,

N&o é permitido carregar nas roupas usadas durante a manipulacdo de alimentos qual quer tipo de
objeto (cigarros, isqueiros, relogios, celulares etc.);

Retirar os adornos (rel 6gios, correntes, cordfes, anéis, aliangas, brincos etc.) ao entrar no servigo e
Descricéo do ndo utilizar durante a manipul agdo dos alimentos;

Procedimento N&o usar perfumes nem maguiagem (somente o batom é permitido);

Tomar banho todos os dias e secar bem os pés afim de evitar 0 aparecimento de micoses,

Escovar os dentes com frequéncia;

Manter os cabel os limpos e total mente cobertos com o uso de protecéo (touca ou rede);

N&o é permitido o uso de barba e bigode;

Manter as méos sempre higienizadas, unhas aparadas e sem esmaltes e/ou base de unha;

N&o provar alimentos com tal heres e devol vé-los sujos a panel a;

Utilizar os Equipamentos de Protec&o Individual (EPI) durante as operagdes em que séo indicados e
manté-los limpos (luva de malha de ago, botas de PV C, calgado de seguranca, luvas de borracha e
avental de PVC);

N&o utilizar o telefone celular durante o processo de manipul agéo;

N&o é permitido nas &reas de manipulagdo: conversar, assoviar, espirrar ou tossir sobre os alimentos,
Cuspir, assoar 0 hariz, pentear 0s cabel 0s, enxugar 0 suor com as Maos ou em panos ou na roupa,
fumar, manipular dinheiro, mascar goma ou palito de fésforo e outros, chupar balas, comer durante o
processo de manipulacdo de alimentos.

Verificagdo

Higiene pessoal, conduta e
comportamento dos manipuladores | Lista de checagem, registro eletrénico Mensalmente | Apoio da Gerpae
de alimentos
Ac0es corretivas para as ndo conformidades

Correcdo imediata do comportamento inadegquado para a manipulagédo de alimentos,
Treinamento dos funcionarios, gjustando o programa de capacitacdo e educagdo continuada, caso necessario.

Registro: Formulério eletrénico e relatorio
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Procedimento Operacional Padronizado Codigo: POP 02
Controle de saide dos manipulador es de alimentos Revisdo: 01 - 2019
i Estabel ecer procedimentos a serem adotados no controle de satide dos manipul adores;
Objetivos X T ] o
Evitar a contaminacdo dos alimentos, embal agens e superficies de contato.
Diretor dainstituicéo
Responsavels Manipulador de alimentos
_ Anualmente: para exames e laudos médicos
Frequencia Sempre que necessario: para os demais procedi mentos
Diretor dainstituicéo:
Orientar o manipulador de alimentos para realizagdo de exames periodicos;
Controlar e arquivar todos os documentos relativos ao Controle de Salde Clinico;
Orientar os manipuladores de aimentos com alteracbes de salde, as quais podem
comprometer a quaidade da alimentacéo, arealizarem tratamento medico.
M anipulador de alimentos:
Apresentar 0s laudog/atestados médicos de salide ocupacionais periddicos, acompanhados
DescricZo d dos resultados dos seguintes exames: hemograma, coprocultura e coproparasitol 6gicos,
escricéo do
Proced?mento Apresentar os atestados, ou copia destes, sempre gque solicitadas pelo apoio da Gerpae ou
pela autoridade sanitéria;
N& manipular alimentos quando apresentar sinais e sintomas sugestivos de processos
infecciosos, tais como infecgdes gastrointestinais agudas ou cronicas (diarreias ou
disenteria), do trato respiratorio (infeccbes pulmonares ou faringites) e cutdneas como
feridas, lesdes, chagas ou cortes nas méos e bracos, bem como vomitos, febre e infeccdes
oculares;
N&o manipular alimentos ou superficies que entrem em contato com ferimentos, no caso de
apresentar cortes ou lesdes abertas nas maos e bracos, a menos que as lesdes estgam
efetivamente protegidas por curativo e cobertura a prova d’ agua, como aluva de borracha.
Verificacdo
ngtrol e ‘,je_ salde Inspeg~ao v_|sual ole presenca |+ o i mente .
clinico diério de lesBes, infecgdes etc. Apoio da Gerpae
an_trol € da saide Atestado Médico Anuamente
clinico anual
Acbes corretivas para as ndo confor midades
Correcéo imediata do comportamento inadequado para a manipulacdo de alimentos;
Encaminhamento para avaliagdo médica e exames clinicos, bem como dispensacdo ou direcionamento dos
manipuladores com salide comprometida para 0s servi¢os que ndo demandem contato direto €/ou indireto | 5
com alimentos; 5
. S, . o ~ . L. S
Treinamento dos funcionarios, gustando o programa de capacitacao e educacao continuada, caso necessario. | 2
Registro: Formuléario eletrénico e relatério E"
z
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Procedimento Oper acional Padronizado Codigo: POP03
Higienizacdo das maos Revisio: 01 - 2019

Estabel ecer procedimentos para higienizacdo adequada das maos,

Objetivos | = oo contami nagdo de alimentos, equipamentos, utensilios etc.

Responsavel | Manipulador de alimentos

Di&ria

Ao chegar no trabalho e entrar na cozinha ou lactario;

Ao iniciar um novo servico ou trocar de atividades;

Depois de utilizar o sanitério, tossir, espirrar ou assoar 0 nariz;

Depois de fumar;

Depois de usar materiais de limpeza;

Depois de recolher os residuos e embal agens;

Sempre que tocar em sacarias, caixas, garrafas, sapatos €tc;

Sempre que tocar em qualquer parte do corpo;

Depois de manusear alimentos crus,

Depois de manusear dinheiro;

Antes de tocar em utensilios higienizados;

Antes de colocar as luvas descartaveis e apoés retiré-las,

Apds tocar em materiais contaminados,

Apdbs 0 uso do telefone celular e outros aparel hos/dispositivos,

Sempre gue as maos estiverem sujas.

Material necessério: detergente neutro; papel toalha ndo reciclavel; dcool 70%;
Umedecer as maos e antebragos com agua;

Colocar sabonete/sabéo liquido e neutro sobre as méos Umidas. Se utilizar sab&o
em barra, enxagua-lo antes;

Massagear bem o sab&o nas méos, esfregar bem entre os dedos com as palmas
Descricdo do | voltadas para baixo e depois para cima; esfregar bem as pontas dos dedos e os
Procedimento | antebragos por, pelo menos, 15 segundos,

Enxaguar bem as méos e antebracos em agua corrente;

Enxaguar atorneira antes de feché&la;

Secar as maos e antebragos, se possivel, em papel toal ha descartavel. Se néo for
possivel, deixar secar naturalmente;

Desinfetar as méos e antebracos com dcool 70% (se disponivel);

Deixar secar naturalmente.

Freguéncia

Verificagdo

Higienizagdo das Lista de checagem e
maos registro eletrénico

Mensalmente Apoio da Gerpae

Acbes corretivas para as nao conformidades

Repetir o procedimento de higienizacdo das méaos;
Manter material em quantidade suficiente e em bom estado de conservagéo;
Oferecer reforco de treinamento para funcionario responsavel pelo procedi mento.

Registro: Formulério e etronico e relatorio
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Procedimento Oper acional Padronizado Cadigo: POP 04

Utilizac&o e higienizacdo de luvas

Revisdo: 01 - 2019

Orientar sobre a utilizacdo e higienizacdo das luvas de borracha e de malha de aco;

Objetivos
: Evitar contaminagdo de alimentos, equipamentos, utensilios etc., através do contato com

as maos ou com aluva.

Responsével | Manipulador de alimentos

Frequéncia |Diéria

Luva de borracha, luva de malha de aco, detergente acalino clorado, escova propria,
biguanida a 1% ou quaternario de amonio 23 a 25%

L uva de borracha:

Materiais

Utilizar somente para a higienizac&o de utensilios e ambiente;

Trocar as luvas quando estiverem impréprias para 0 uso (rasgadas, com furos,
desgastadas);

Higienizar as méos e antebragos, de acordo com POP de Higienizacdo das méos, antes de

Descricéo do j
colocar asluvas;

Procedimento
Colocar as luvas de borracha;

ApoGs redizada a atividade (higienizacdo de instalacfes, equipamento e utensilios),
higienizar as luvas de borracha com agua corrente e detergente neutro, deixar secar e
guardar em local especifico.
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L uva de malha de aco:

Utilizar somente para corte de carnes cruas;

N&o utilizar préximo a equipamentos el etrénicos e fonte de energia;
Trocar aluva quando estiver impr@pria para o uso (danificada);
Lavar aluva com &gua e detergente, esfregando com escova prépria;
Enxaguar em &gua corrente;

Desinfetar com biguanida a 1% ou quaternario de aménia 23 a 25%, diluido conforme
orientacdo da embalagem. Deixar de molho na solugdo por uma hora, quando usar
biguanida, ou 10 minutos, quando usar quaternério de aménia;

Enxaguar em seguida;

N&o utilizar agua sanitaria;

N&o bater aluva contra qualquer superficie dura paralimpé-laou secé-la, isso
danificaos elos e diminui a suavida Util.

Secar a sombra.

Verificacdo

Listade checageme

registro eletrénico Mensal Apoio da Gerpae

Utilizacdo de Luvas

Ac0es corretivas par a as ndo confor midades

Repetir o procedimento de higienizacdo das maos e das luvas,
Manter material em quantidade suficiente e em bom estado de conservagao;
Oferecer reforgo de treinamento para funcionario responsavel pelo procedimento.

Registro: Formulério eletrénico e relatdrio
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Procedimento Operacional Padronizado Codigo: POP 05
Controleintegrado de vetor es e pragas urbanas Revisao: 01 —2019

Estabelecer os procedimentos que assegurem um controle integrado e eficiente de pragas

Objetivos ) o . )
e vetores, prevenindo a contaminagdo das matérias-primas e produtos acabados.
Manipulador de alimentos e apoio da Gerpae: verificagdo de instal acdes e equipamentos
Responséveis paraevitar a entrada de insetos e roedores, controle dos residuos e do ambiente;
Diretor dainstituicdo: contratacdo de empresaterceirizada.
Diariamente: verificagdo de instalacfes e equipamentos para evitar a entrada de insetos e
Freguéncia roedores; controle dos residuos e do ambiente;

Semestralmente: contratacdo de empresaterceirizada.

Apoios e manipuladores de alimentos:

Avaliar as condi¢des de manutencdo das caixas de gordura, gjustes nos batentes das portas
e outros locais que possam Servir como acesso para pragas,

N&o permitir a entrada de caixas de madeira ha Unidade Educaciona, principamente no
interior do estoque.

M anipuladores de dimentos:

Substituir as caixas de papeldo por embalagens plasticas ou descartaveis, ou transferir as
embal agens primérias paraa prateleira;

Armazenar os residuos gerados em lixeiras com acionamento por pedal, devidamente
higienizadas, revestidas por sacos plésticos resistentes e removidos diariamente;

Transferir 0s sacos com residuos e embalagens para lixeiras situadas na area externa da
Unidade Educacional, ao final da manipulac&o dos alimentos;

D@cri(_;éo do  |Garantir eficiéncia dos procedimentos de limpeza e desinfeccio de equipamentos,
Procedimento | ytensilios e instalagdes.

Diretor dainstituicao:

Contratar empresa especializada para a desinsetizagdo e/ou desratizagdo a cada 6 meses,

Solicitar & empresa contratada um relatorio indicando todos os pontos de maior
vulnerabilidade e criticidade da Unidade Educacional, os quais estgjam favorecendo o
acesso, abrigo e alimento as pragas,

Solicitar a empresa contratada um documento confirmando que todos os produtos
utilizados sdo registrados no Ministério da Salde e indicados para 0 uso em locais de
manipulacdo e armazenamento de alimentos. No documento deve constar a composi¢éo
desses produtos, formas de aplicacdo e seus respectivos antidotos;

Solicitar a empresa contratada o certificado de execugdo de servico com a descricdo das
areas onde foram aplicados os produtos, bem como descricdo do tipo de aplicacéo e
orientacGes sobre o tempo minimo de contato e procedimentos posteriores.

www.goiania.go.gov.br
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Verificagdo
Verificaco de instalacdes e
. Mensal mente
equipamentos Lista de checagem e registro Apoio da Gerpae
Certificado de execugio da | €letronico
desi nseti zag&o/ desrati zag&o Semesiral mente

Ac0es corretivas para as ndo confor midades
Repetir o procedimento de higienizagso;

Entrar em contato com a empresa contratada quando for detectada a presenca de pragas;
Contratar outra empresa.

Registro: Formulério eletrénico e relatério
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Cédigo: POP 06

Procedimento Operacional Padronizado
Diluicdo de agua sanitéria Revisdo: 01 - 2019

Descrever procedimentos de dilui¢do da agua sanitéria;

Objetivos Indicar o uso da solucdo desinfetante;

Evitar diluicdo inadequada e desperdicio do produto.

Responsavel | Manipulador de alimentos

Frequéncia |Diaria

Luvas de borracha especificas para limpeza da cozinha, 4gua sanitaria (com hipoclorito de
sodio 2,0 a2,5%), balde, copo graduado

Diluicéo para desinfeccdo de alimentos

Material

Adicionar 10 mililitros (1 colher de sopa) de agua sanitéria (hipoclorito de sodio 2,0 a
2,5%) em 1 litro de agua tratada e limpa, e misturar bem;

Deixar os alimentos, previamente limpos, de molho por 15 a 30 minutos;
Enxaguar em seguida em agua corrente;

Se necessario, preparar mais que 1 litro de solucao, utilizar sempre a propor¢do de 10
mililitros de &gua sanitaria para cada 1 litro de &guatratada e limpa.

Descricéo do

Procedi mento Desinfeccdo de superficies das instalacdes, equipamentos, moveis e panos de

higienizacdo:
Adicionar 20 mililitros (2 colheres de sopa) de agua sanitéria (hipoclorito de sodio 2,0 a
2,5%) em 1 litro de &guatratada e limpa, e misturar bem;

Deixar em contato com a superficie a ser desinfetada, previamente limpa, por 15 a 30
minutos, quando for o caso;

Retirar o excesso de agua, se necessario, e deixar secar naturalmente;

Se necessario, preparar mais que 1 litro de solucdo, utilizar sempre a propor¢do de 20
mililitros de &gua sanitéria para cada 1 litro de agua tratada e limpa.

Verificacdo

Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel

Apoio da

Diluicdo da &gua sanitéria | Lista de checagem e registro eletronico | Mensal instituicaio

Ac0es corretivas para as n&o confor midades

Repetir o procedimento de dilui¢do, sefor o caso.

www.goiania.go.gov.br

Oferecer reforgo de treinamento para funcionario responsavel pelo procedimento.
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Registro: Formulério eletrénico e relatdrio

Procedimento Operacional Padronizado

Higienizacdo deinstalacfes

Cédigo: POP 07

Revisdo: 01 - 2019

Descrever procedimentos de higienizacdo das instalagdes (cozinha, deposito, refeitério e

Objetivos lactario);
Evitar contaminagdes cruzadas e a presenca de vetores e pragas.
. Manipulador de alimentos: cozinha e depdsito;
Responsavel Funcionario responsavel pelalimpeza do refeitorio.
Superficie Frequéncia Material necessario Descricéo do Procedimento
N3o varrer a seco;
Umedecer a superficie com &gua e detergente
Luvas de borracha neutro;
Botas PVC Esfregar com escovao apropriado até a remocéo
Escovio detodasujeira;
Detergente neutro Retirar com rodo o excesso da &gug;
II;IZOS,éS . Agua sanitaia (com Enxagtéar. com &gua limpa e retirar 0 excesso
o Oasp Diria hipodlorito de sadio| €O™M ro¢0;
2,0a2,5%) Aplicar solucéo desinfetante (POP Diluicdo da
Rodo agua sanitéria), deixando por 15 a 30 minutos;
Balde Retirar com o rodo;
Pano exclusivo para a Secar com pano limpo;
limpeza do chéo Durante o pré-preparo e cocgdo dos alimentos,
higienizar o piso apenas com rodo;
Deixar secar naturalmente.
Dedligar e tampar todas as tomadas da érea a ser
' Luvas de borracha limpa;
Sel:;gfggﬂ eo u Botas PVC Umedecer a superficie com &gua e detergente
Paredes apresentar Esponja neutro esfregando com espon;jg;
sujidades Detergente neutro Enxaguar com &gua;
Deixar secar naturalmente.
Escova limpateto ou
vassoura propria
Mensl Pano exclusivo para a
ensa’ Ou SEMPre | atividade Retirar as sujidades com vassoura propria e, se
Teto que apresentar ivel ‘mid
sujidades Luvas de borracha POSSIVE!, passar pano umido
Botas PVC
Balde
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Luvas de borracha
Botas PVC
Esponja

Umedecer o local com agua e detergente neutro
e esfregar com esponja ou escova prépria;

Portas, Quinzenal ou Pano exclusivo para a _ _
macanetas e| sempre que limpeza Enxaguar com &gua limpa ou pano umedecido;
janelas apresentar Detergente neutro Aplicar solucdo desinfetante (POP Diluicgo da
sujidades Agua sitéria (com agua sanitaria) diretamente ou com borrifador
hipoclorito de sbdio nas maganetas das portas.
2,0 a2,5%)
Balde
Luvasdeborracha | Esfregar com escova, dgua e detergente neutro;
Quinzenal ou Botas PVC Enxaguar com agua limpa;
Telas serrner;erzltq;rje Escova Aplicar solucgo desinfetante (POP Diluicdo da
2upj i dades Detergente neutro agua sanitaria) diretamente ou com borrifador;
Balde Deixar secar naturalmente.
Luvas de borracha Dei e déri
. igar a corrente elétrica;
Mensal: Botas PVC J L
luminarias ] Passar esponja propria, Umida e com detergente
_ Pano exclusivo para a| neytro:
o Quinzenal: limpeza ’
Luminarias, | jnterruptores e Enxaguar com pano umedecido;
interruptores | tomadas Detergente neutro _
e tomadas ] L Deixar secar naturalmente.
Sempre que Agua sanitaria (com . _ )
resentar hipoclorito de  sodio | Observacao: refirar bem o excesso de agua da
i’i dades 2,0 a2,5%) esponja e do pano antes de passar nesses
J materiais, evitando risco de chogue el étrico.
Balde
Proceder higienizacdo no inicio e no fina do
Luvas de borracha turno de trabalho;
Lavar a pia por dentro e por fora com esponja,
Botas PVC agua e detergente neutro até remover toda
Avental de PVC sujeira;
Pia Didria Esponja Enxaguar com &gua limpa;
Detergente neutro Retirar o excesso de dgua com rodo de pig;

Agua sanitaria (com
hipoclorito de sodio
2,0 a2,5%)

Aplicar solucéo desinfetante (POP Diluic&o da
agua sanitaria) diretamente ou com borrifador
no inicio e ao final do turno de trabalho;

Deixar secar natural mente.
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Verificacdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel
Higienizacdo das Lista de checagem e registro Mensal Supervisora da
instalagbes eletrénico ingtituicéo

Ac0es corretivas para as ndo confor midades

Repetir o procedimento de diluicéo.

Oferecer reforgo de treinamento para funcionario responsavel pelo procedimento.

Registro: Formulério eletrénico e relatdrio
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Procedimento Operacional Padronizado Cédigo: POP 08
Higienizac8o de moveis, equipamentos e utensilios Revisdo: 01 - 2019
Descrever procedimentos de higienizaggo dos méveis, equipamentos e utensilios;
Objetivos Evitar contaminagdes cruzadas e a presenca de vetores e pragas,
Evitar desgastes desnecessarios ao objeto higienizado.
Responsével Manipulador de alimentos
Superficie Frequéncia | Material necessério | Descri¢do do Procedimento
Higienizar com detergente e agua (para umedecer a
esponja);
Luvas deborracha | passyr o lado macio da esponja pararetirar as sujidades;
BotasPVC i .
Balcio Passar pano limpo e seco;
témico Diaria Detergente neutro | Nap utilizar objetos pontiagudos ou material abrasivo
Esponja (palha de aco);
Pano limpo eseco | N&@0 deixar agua entrar em contato com o lado
correspondente ao motor;
Trocar diariamente no final do expediente.
Dedligar 0 aparelho da corrente el étrica;
Luvas de borracha Retirar o filtro metdlico antigordura, aplicar o
Coif BotasPVC desengordurante e deixar agir por alguns minutos (olhar
oifa . ~ . _
Semanal Escova informac&o do fabricante);
Desengordurante Esfregar com uma escova e enxaguar com agua;
Deixar secar naturalmente.
Dedligar o aparelho da corrente elétrica;
Retirar as grelhas do exaustor, aplicar o desengordurante e
deixar agir por aguns minutos (olhar informac&do do
fabricante);
Luvas de borracha <
Esfregar com uma escova e enxaguar com agua;
BotasPVC ) eg X e
Deixar secar naturalmente.
Escova .
Exaustor Semanal Parte interna:
Desengordurante , )
Umedecer uma esponja com agua e detergente neutro;
Detergente neutro _ _ _
_ Passar a esponja na parte interna, retirando toda gordura
Esponja impregnada; .
is]
Retirar o detergente com uma esponjalimpa e umedecida 3
com agua; 3
o
Deixar secar naturalmente. 2
8
2
S
=
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Dedligar o aparelho da corrente elétrica, se for o caso;
Deixar o equipamento esfriar;
Retirar as partes removivels;
Luvasdeborracha | ESfregar com esponja, agua e detergente neutro até
) remover toda sujeira;
Pano exclusivo para i
Fogéo sempre apos Esponja Lavar o fogdo com esponja e detergente;
ouso Detergente Enxaguar as pegas removiveis com agua limpa;
Desengordurante Retirar o detergente do fog&o com pano umedecido;
Deixar secar naturalmente;
Aplicar produto desengordurante, especifico para retirar as
incrustacdes, se for o caso, antes da etapa de lavagem com
&gua e detergente neutro.
Desligar 0 aparelho da corrente elétrica;
Deixar o equipamento esfriar;
Retirar as partes removiveis;
Luvas de borracha o i
especificas para Esfregar com esponja, &gua e detergente neutro até
limpezada cozinha | fémover toda sujeira;
Diaria Pano exclusivo para | Enxaguar em agua corrente;
Forno sempre apds | @limpeza Retirar os residuos do forno com um pano limpo;
o uso Esponja Esfregar com esponja, agua e sabao;
Detergente Aplicar produto desengordurante, especifico pararetirar as
Desengordurante incrustagOes, se necessario, antes da etapa de lavagem com
&gua e detergente neutro;
Retirar o detergente do forno com pano umedecido;
Deixar secar naturamente.
Transferir todos os alimentos para outro equipamento
refrigerado ou deixar 30 minutos, no maximo, fora da
refrigeragao;
LU\;aC?fciisats)or;ragha Dedligar 0 equipamento para descongelamento sem utilizar
Igsp d pare h agua quente ou objetos cortantes;
Semanal ou | iMmPezadacozinha _ ]
Geladeirae semore gue | Pano exclusivo para Lavar interna e externamente com &gua, detergente neutro
Freezer apr b tqar alimpeza b e esponja, bem como as partes removiveis;
sujidades Esponia Enxaguar com agua limpa o freezer e com pano
=pon) umedecido ageladeira;
Detergente : . o
Fechar a porta e ligar o equipamento para que atinja a
temperatura adequada;
Recondicionar os alimentos dentro da geladeira e freezer.
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Desligar o0 equipamento da corrente el étrica;
Luvas,f('je borracha | Retirar as partes removiveis;
especificas para o ] i
Liquidificador, i atentando-se para acumulo de sujeira nas hélices,
batedeira, . Pano exclusivo para. | patedores e misturadores;

d Diaria alimpeza 3 L
processador de sempre apos _ Enxaguar em &gua corrente as partes removiveis
alimentose Esponja ] )
equipamentos | © Y Detergente Limpar a parte externa do motor com pano umedecido;
similares N&o usar pahas de aco, agentes de limpeza, abrasivos ou

liquidos agressivos, como querosene ou acetona, para
limpar o aparelho;
Deixar secar naturalmente.
Posicionar o equipamento em uma base segura e fixa;
Obs. Atencdo para ndo se cortar nas laminas do
equi pamento;
Luvas de borracha N&o usar ferramentas pontiagudas para remover residuos
- de alimentos, pois eles poderéo danificar o produto;
especificas para
Equipamento Diaria limpezadacozinha | Utilizar uma escova de cerdas macias ou esponja, agua e
Manual de sempre ands | Escova préoria detergente em cada uma das aberturas de corte e partes
Corte de o uslg ) Prop removiveis e lavaveis,
Verduras Esponja Enxaguar em agua corrente ou passar pano Umido,
Detergente retirando as sujidades em todo o equipamento, inclusive na
alavanca;
N&o usar palha de aco ou algum outro produto corrosivo
ou abrasivo para limpar, pois poderd deteriorar a sua
pintura eletrostatica.
Dedligar 0 equipamento da corrente elétrica;
Luvas de borracha Reti Lo d idad
ecificas para etirar as partes removiveis, manuseando com cuidado,
Diaria Iesp d inha | POIS harisco de corte;
Moedor de . IMpeza da cozinna o ) i
carne sempre apos : Higienizar com esponja, detergente neutro e agua;
0 UsO Esponja _ o
Detergente Limpar o motor com um pano Umido;
Deixar secar naturalmente.
Retirar os restos de alimentos e passar em agua corrente;
L uvas de borracha Esfregar com esponja, detergente neutro e &gua, conforme
Utensilios em o especificas para as caracteristicas do utensilio;
?eral (tlheres, | Diaria | |impezadacozinha | Enxaguar em gua corrente;
acas, copos, | sempre apos ) ) . o )
panelas, rodo | 0 uso Esponja Deixar secar naturalmente (ndo acondicionar vasilhames
de piaetc.) Detergente molhados);
Acondicionar de forma organizada em local seco e
protegido (fechado).
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A higienizacdo das mamadeiras deve ser feita separada dos
demais utensilios;
Lavar o frasco da mamadeira, o bico e a tampa
separadamente com detergente neutro, em égua corrente,
utilizando escovinha e esponja préprias para lavar
reentrancias;
Luvas deborracha | virar o bico do avesso para retirar qualquer residuo
especificas para aderente, deixando a &gua esguichar através do furo;
limpeza da cozinha i )
Colocar as mamadeiras, tampas e bicos separados em um
Didria: Detergenteneutro | recipiente especifico para essa finalidade, cobrir com agua
Mamadeiras | sempre aps | Esponja propria e deixar levantar fervura por 30 minutos,

0 Uuso Escovaespecifica | Escorrer a agua do recipiente e retirar com o pegador de
para higienizacio de | inox as mamadgi ras, bicos e tampas, evitando o contato
mamadeiras direto com as mé&os,

Pegador de inox Deixar secar naturalmente em escorredor especifico
previamente higienizado;
Guardar as mamadeiras secas em recipiente previamente
higienizado, protegido e com tampa, especifico para esse
fim;
Higienizar a escova, esponja e o recipiente de fervura, e
guardar em local especifico.
Filtro de barro:
Luvas de borracha Esfregar com esponja macia em agualimpa;
especificas para Enxaguar em agua corrente;
_ limpeza da cozinha Lavar as velas em &gua corrente com escova propria;
E'Jt;ﬁr?fei ffduo? Semanal ou IIT ?nn;eggd usIvo para Enxaguar em agua corrente.
de &gua (que Sempre que . Purificador:
estiver dentro | 2Presentar | Esponja P. amid ;
da cozinha) sujidades Detergente neutro assar pano umi 'o nas partes externas; |
Escova Lavar com esponja e detergente as partes removivels.
Todos osfiltros:
Trocar as velas ou filtro de purificador de 6 em 6 meses ou
de acordo com fabricante.
Luvas de borracha ) ) .
especificas para Desligar o equipamento da corrente elétrica;
Balanca Didria limpeza da cozinha | |_impar com pano umedecido;
Pano exclusivo para | Dejxar secar naturalmente.
alimpeza
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Luvas de borracha
especificas para
limpeza da cozinha

Higienizar antes e ao final das atividades;

Esfregar com esponja, agua e detergente neutro até
remover toda sujidade;

Messs, _ Retirar o detergente neutro dos moveis e bancadas usando
Bancadas de ; . N . S .
Apoio Pano exclusivopara | Aplicar solugio desinfetante (POP Diluicdo da agua
alimpeza sanitaria) com borrifador ou pano limpo nas bancadas de
Detergente apoio e mesas;
Deixar secar naturalmente.
Lavar com esponja, &gua e detergente neutro até remover
— Luvas de borracha | todasujeira;
Suugnenre @peCIfl Cas para Retirar o detergente neutro das prateleiras e armarios
Prateleiras e que P limpezada cozinha | ysando pano umido;
amarios apresentar | Esponja Aplicar solucgo desinfetante (POP Diluic&o da agua
sujidades | petergente sanitaria) com borrifador ou pano limpo;
Deixar secar naturalmente.
Luvas de borracha Rertc|) rarri ;);Os_ﬁcos, fechando-os bem, e colocar em loca
especificapara aprop ’
limpezadalixeira Lavar aparte interior e exterior do recipiente com esponja,
Semanal ou | Esponja especifica agua e detergente neutro;
Lixeiras sempre que | paraesse fim Enxaguar com agua corrente;
apresentar . ~ . I .
sujidades Detergente Aplicar solugdo desinfetante (POP Diluigdo da agua

Agua sanitéria (com
hipoclorito de sédio
2,0 a2,5%)

sanitaria) com borrifador;
Deixar secar naturalmente;

Manter alixeiratampada.

Verificagdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel
Higienizacdo de moveis,| Listade checagem eregistro Mensal Supervisorada
equipamentos e utensilios eletrénico instituicdo

Acdes corretivas para as ndo conformidades

Repetir 0 procedimento de higienizacao.

Oferecer reforgo de treinamento para funcionério responsavel pelo procedimento.
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Registro: Formulario eletronico e relatério

Procedimento Operacional Padronizado Cédigo: POP 09
Higienizacdo do reservatério de agua Revisdo: 01 - 2019
Descrever procedimentos de higienizacdo do reservatério de agua;

Objetivos Garantir a manutencdo de 4gua segura para 0 COnsumo na instituicao;

Evitar a contaminagdo do reservatorio de dgua.

Responsavel | Diretor(a) da instituicdo

Frequéncia | Semestral

- Contratar empresa especializada pelo servico de higienizacdo do reservatorio de agua;
Descricdo do p P p § 8 § 8ua;

Procedimento | Solicitar e arquivar documento comprobatério da realizacdo do procedimento.

Verificacdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel
Higieni za(;g\g gguraeservaton ° |Ligade checagem eregistro eletrbnico | Semestral Apoio da Gerpae

Aco0es corretivas para as ndo confor midades

Providenciar o procedimento.

Registro: Formulério eletrénico e relatdrio
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Procedimento Operacional Padronizado Cédigo: POP 10
Higienizacdo da caixa de gordura Revisdo: 01 - 2019
Obicti Descrever procedimentos de higienizagdo da caixa de gordura;
ivos
) Evitar o aciimulo de gordura na caixa e encanamento, bem como suas complicagdes.
Responsavel Responsavel pelalimpeza
Frequéncia Semestral ou em menor frequéncia, sempre que apresentar acimulo de gordura
Material Luvas de borracha especificas, pa especifica, escova, sabdo em pd
Retirar toda a gordura e residuos depositados, utilizando uma pa exclusiva para esse fim;
Descricéo do Colocar &guafervente;
Procedimento Esfregar com escova e sab&@o em po;
Enxaguar bem com &gua corrente sob pressdo e deixar escoar.
Verificagdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel

Higienizac&o da caixa de gordura

Lista de checagem e registro

eletronico Semestral | Apoio da Gerpae

Acdes corr etivas par a as hao confor midades

Providenciar o procedimento.

Registro: Formulario eletrénico erelatério
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Procedimento Operacional Padronizado Cédigo: POP 10
Higienizacdo da caixa de gordura Revisdo: 01 - 2019
- Descrever procedimentos de higienizagdo da caixa de gordura;
Objetivos ; . : —
Evitar o acimulo de gordura na caixa e encanamento, bem como suas complicagoes.
Responsavel Responsavel pelalimpeza
Frequéncia Semestral ou em menor frequéncia, sempre que apresentar aciimulo de gordura
Material Luvas de borracha especificas, pa especifica, escova, sabdo em pd
Retirar toda a gordura e residuos depositados, utilizando uma pa exclusiva para esse fim;
Descricao do Colocar &gua fervente;
Procedimento Esfregar com escova e sabdo em po;
Enxaguar bem com &gua corrente sob presso e deixar escoar.
Verificacdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel

Lista de checagem e registro

Higienizacdo da caixa de gordura detronico

Semestral Apoio da Gerpae

Acdes corretivas par a as ndo confor midades

Providenciar o procedimento.

Registro: Formuléario eletrénico e relatério
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Procedimento Operacional Padronizado Cédigo: POP 11
Recebimento e ar mazenamento dos géner os alimenticios Revisdo: 01 - 2019

Descrever procedimentos para recebimento e armazenamento dos géneros alimenticios;

Objetivos Evitar contaminagao cruzada, perda ou desperdicio dos alimentos.

Responsavel Manipulador de alimentos e/ou responsavel pelo recebimento

Frequéncia Sempre que houver entrega de géneros alimenticios

Material Balanca

Procedimento | Descricéo

Verificar as condigBes de higiene dos veiculos e do entregador (uniforme, higiene pessoal, uso de
protecdo para os cabel0s), sefor o caso;

Fazer a conferéncia da quantidade e/ou peso dos géneros alimenticios, confrontando com aguia
de remessa ou notafiscal;

Conferir se as embal agens se encontram integras;

Observar as caracteristicas sensoriais dos alimentos de acordo com a descri¢do natabela
Caracteristicas Gerais dos Diversos Géneros Alimenticios (Anexo |);

Recebimento Verificar atemperatura dos aimentos refrigerados ou congelados;

dosaimentos | Verificar adatade validade;

Observar no rétulo a correta identificagdo do produto;

N&o receber latas amassadas ou alimentos estragados, com mau cheiro, fora da embalagem
origina e com prazo de validade vencido;

Recusar 0s géneros alimenticios em desacordo com as caracteristicas exigidas e comunicar
imediatamente a Gerpae ou o fornecedor, para as providéncias cabiveis;

Armazenar imediatamente em equi pamentos de refrigeracéo/congel amento os alimentos
resfriados ou congelados.

Dispor os alimentos conservados em temperatura ambiente ou refrigerados/congel ados separados
por tipo e caracteristica, identificados com nome e prazo de validade;

Armazenar os diferentes géneros alimenticios num mesmo equipamento refrigerador de acordo
com a seguinte disposicao: prateleira superior — alimentos prontos para o consumo; prateleira do
mei o — alimentos semiprontos e/ou pré preparados; prateleiras inferiores — produtos crus, in
natura e outros.

Abrir o minimo possivel a porta dos equipamentos de refrigeragéo e congelamento;

Observar arelagéo tempo/temperatura para cada tipo de alimento (Quadro abaixo);
Armazenamento

dos alimentos

Fracionar os fardos de alimentos para a disposi¢ao nas prateleiras, evitando carregar excesso de
peso. Em caso deinstitui¢cdes com grande nimero de alunos e de alimentos, é permitido o
armazenamento em fardos, desde que a embalagem secundaria sgja pléastico transparente;

Distribuir os alimentos nas pratel eiras ou armarios ordenadamente, deixando um espaco entre eles
paraacirculacéo de ar;

Manter as embal agens dos alimentos limpas e integras;

5
Armazenar os alimentos em prateleiras com distancia de, no minimo, 10 cm da parede e 60 cm do g
teto/forro; S
Dispor os aimentos de acordo com a data de validade, colocando na frente aqueles que vencem |2
primeiro; 5
o
2
S
=
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Empilhar os alimentos de acordo com suas caracteristicas, sem comprometer a integridade da
embalagem;

N&o colocar alimentos diretamente em contato com o chdo nem préximo a produtos de
hi gienizacao;

Manter a(s) porta(s) da(s) area(s) de armazenamento fechada(s);

Transferir alimentos abertos e ndo totalmente utilizados para outro recipiente limpo, adequado,
Armazenamento | impermeavel, lavavel, atdxico e com tampa. Identificar o recipiente com as informagdes do
dosalimentos | produto em etiqueta (nome, marca, prazo de validade etc.);

N&o deixar no estoque caixas de papel 8o ou madeira, nem objetos em desuso ou néo proprios
para o preparo de alimentos.

Verificacdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel
Srergz;\dz)ierr?:rnnfnfo dos Lista de checagem e Mensal Apoio da Gerpae
géneros alimenticios registro eletronico P P

Acdes corretivas para as néo confor midades

Repetir o procedimento.
Oferecer reforgo de treinamento para funcionério responsavel pelo procedimento.

Registro: Formul&rio eletrénico e relatério

-
4
>
o
=
o
o
A
c
2
o
o
=
=
=

Rua 226 n° 794
Setor Leste Universitario -Goiania - GO
CEP: 74610-130 - Tel: 62 3524-8905

Prefeitura de Goiania/ Sup. da Casa Civil e Articulagédo Politica - Assinado Digitalmente: www.goiania.go.gbv.br



DOM Ele’grénico Edigcao N° 7125, de 26 de agosto de 2019. Pagina 175 de 227

.%_ = Vi PREFEITURA Secretaria Municipal de Educacdo e Esporte
- @ & DE GOIANIA

CRITERIOSDE TEMPERATURA E TEMPO*

Produto Temperatura Tempo de
ar mazenamento
Coccdo e Distribuicdo
Coccdo de alimentos Atingir 74° C -
Reaguecimento de alimentos Atingir 65° C -
65° C Maximo 12 h
Distribui¢do dos alimentos 60° C M&ximo 6 h
<60°C Maximo 3 h
Armazenamento sob refriger acdo
Alimentos industrializados (embal agem fechada) Indicacdo fabricante Validade na embalagem
Alimentos ap0s a cocgao Até4° C 24 h
Carnes cruas e seus produtos mani pulados Até4° C 48 h
Pescados e seus produtos manipulados crus Até2° C 48 h
Descongelamento de alimentos sob refrigeracao Até4° C Max. 48 h
Dessalgue de carnes sob refrigeragéo Até4° C Max. 24 h
Sobremesas, frios e laticinios manipulados Maximo ate 4° C 2h
. . . Até4° C 48 h
Maionese e misturas com maionese
Verduras, hortalicas e frutas higienizadas, fracionadas; Até5° C 72h
sucos e polpas de frutas
. Até10° C 14 dias
Ovosin natura
Leite e derivados Ate7° C 3dias

Armazenamento sob congelamento

Seguir as orientagbes dos fabricantes indicadas nos rétulos. Na auséncia dessas informagdes, e para alimentos
preparados no estabel ecimento, utilizar as seguintes recomendaces:

Temperatura recomendada (°C) Prazo de validade
0 a- 5 (entre zero e cinco graus negativos) 10 dias
- 6 a-10 (entre seis e dez graus negativos) 20 dias
-11 a-18 (entre onze e dezoito graus negativos) 30 dias
< -18 (menor que dezoito graus negativos) 90 dias

* Adaptado da Portaria CVS n° 5, de 09/04/13, S&o Paulo.
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Procedimento Operacional Padronizado
Higienizacdo, pré-preparo e preparo dos alimentos

Cddigo: POP 12

Revisdo: 01 - 2019

Descrever procedimentos de higienizacdo, pré-preparo e preparo dos diversos tipos de alimentos;

Assegurar a elaboracdo de preparacfes seguras, nutricional mente adequadas e atrativas,

industrializados

Verificar o prazo de validade antes de abrir as embal agens;

Observar o interior das embalagens ao abri-las e verificar sinais
de corrosdo e ateraches, em geral na parte interna;

Descartar latas estufadas, mofadas, amassadas ou enferrujadas e
outras embal agens que se apresentam alteradas.

Objetivos
Evitar o desperdicio e o desgaste de equipamentos e utensilios.
Responsavel Manipulador de alimentos
Frequéncia Diaria
Material Agua sanitéria, balde ou bacia de pléastico e utensilios de cozinha e lactério
Descricao dos procedimentos
Realizar os procedimentos de higienizacdo do ambiente e equipamentos conforme descrito neste
Manual, antes do inicio do pré-preparo e preparo dos alimentos;
Observagdes Utilizar palitos de fésforo comprido ou acendedores autométicos;
gerais N&o deixar os cabos das panelas para fora do fogao;
Mantenha sempre o piso seco e limpo, de forma a evitar que fique escorregadio e cause acidentes.
Alimento pré-preparo Preparo
Observar o cardapio com antecedéncia; Preparar os alimentos o mais
Observar e separar a quantidade per capita estabelecida para| préximo possivel da
cada alimento; distribuicéo;
Todos os
alimentos e Higienizar as superficies de trabalho, tabuas de polipropileno | Preparar os aimentos de
preparacoes e/ou mesas, utensilios e equipamentos, antes e depois de cada| acordo com o estabelecido no
tarefa; cardapio e fichas técnicas de
- S ' - preparo.
Utilizar luvas térmicas para manuseio de utensilios quentes.
. . . - Preparar os dimentos de
L|.r.n~par com pano Ilmpp e l:ImIdO as embalagens plasticas (arroz, acordo com o estabelecido 1o
feijéo etc.) antes de abri-las; - ) .
cardapio e fichas técnicas de
Lavar latas, garrafas plasticas e embalagens Tetra Pak antes de | preparo;
serem abertos; o
No caso da ndo utilizacdo do
Alimentos Utilizar abridor limpo; produto em sua totalidade,

acondicionar 0 mesmo
adequadamente em vasilhames
com tampa, se for o caso, na
geladeira, e identificar o
recipiente com as informagtes
do produto em etiqueta (nome,
marca, prazo de validade etc.)
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Secretaria Municipal de Educacao e Esporte

Proceder ao descongelamento sob refrigeracéo;
Somente o frango é lavado, sendo colocado sob &gua corrente;

N&o lavar a carne bovina, suina e o filé de pescado;

Preparar os dimentos de
acordo com o estabelecido no
cardapio e fichas técnicas de

MOousses e glacés;
Ao usa-los, quebréa-los um a um separadamente;

Evitar misturar a casca com o seu contetdo.

Carnes Trabalhar sob temperatura ambiente, por no méximo 30 minutos, | Preparo;
no prépreparo de carnes e frangos, colocando-0s SOb | Eyitar cocgdo muito
refrigeracéo quando ultrapassar este tempo; prolongada.
Utilizar aluva anticorte (malha de aco).
) N L Preparar os dimentos de
Ceresise Retirar sujidades e substancias ndo proprias ao produto; acordo com o estabelecido no
leguminosas | Lavar em gua corrente. cardapio e fichas técnicas de
preparo.
Separar os folhosos folha a folha, selecionar os legumes e frutas
um a um, retirando as partes estragadas ou impréprias para o
CONsUMOo;
Lavar as folhas, legumes e frutas um a um, em &gua corrente até | Preparar  os - aimentos  de
. retirar toda sujidade; acordo com o estabelecido no
Hortalicase L . cardpio e fichas técnicas de
Frutas N&o utilizar sab&o ou detergente; preparo;
Imergir as folhas, legumes e frutas lavados, e que Serdo | Eyitar cocgfo prolongada.
consumidos crus, em solucdo desinfetante para aimentos,
conforme POP Diluicdo da dgua sanitaria;
Descascar, picar e cortar alimentos de acordo com o preparo.
Cozinhar os ovos por pelo
Utilizar somente os ovos integros, menos 10 minutos, contados
€gros apos a agua levantar fervura;
Lavar 0s ovos um a um em agua corrente antes de usé-os, Em preparacdes com ovos, a
o N&o utilizar ovos crus em preparagdes como maionese caseira, | gema deve apresentar-se bem
VOS

cozida;

N&o reutilizar as embalagens
de ovos, nem as utilizar para
outras finalidades, pois podem
estar contaminadas.
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Ferver bem 0 leite
pasteurizado antes de servir;

Obedecer a diluicgo indicada
na embalagem de leite em pé

ou férmulas infantis,
utilizando &gua filtrada ou
fervida;

Utilizar a seguinte proporgdo
de leite em p6 (de vaca) para
criangas menores de 4 meses:

e 1 coher rasa de
sobremesa para 100

Higienizar a embalagem antes de abrir, com pano limpo e timido ml de agua fervida
proprio ou em agua corrente em caso de leite pasteurizado

(embalagem “barriga mole™); * 1% colher resa de

sobremesa para 150

Leite Utilizar o mesmo procedimento para aimentos industrializados. ml de &guafervida.
N&o deixar |eite (refrigerado) fora da refrigeragdo por mais de 30 e 2 colheres rasas de
mi nutos antes dO Uso. Sobremesa para 200

ml de &guafervida.

Utilizar a seguinte diluigdo:
2/3 de leite fluido + 1/3 de
dgua fervida para criancas
menores de 4 meses,

e 70ml deleite+30ml
de &gua =100 ml.

® 100 ml deleite + 50
ml de &gua = 150 ml.

e 130 ml deleite+ 70
ml de &gua =200 ml.

Utilizar vasilhames
adequados, limpos e
especificos para a confeccdo
de gelo;

Utilizar &gua potavel;

Gelo - =
Acondicionar no freezer os

vasilhames com agua,
tampados, e em local separado
dos demais alimentos, para
evitar contaminagdo cruzada.

Verificagdo

Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel

www.goiania.go.gov.br
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Higienizagdo, prépreparo e
preparo dos alimentos

Lista de checagem e registro eletrénico Mensal Apoio da Gerpae

Ac0es corr etivas para as ndo confor midades

Repetir o procedimento, no caso de higienizagao;

Desprezar o alimento/preparacdo que ndo estiver de acordo com os procedimentos estabel ecidos, descritos acima, e/ou
que pode oferecer risco ao comensal;

Oferecer reforco de treinamento para o funcionario responsavel pelo procedimento.

Registro: Formulério eletrnico e relatorio
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Cdédigo: POP 13

Procedimento Operacional Padronizado
Descongelamento de carnes Revisdo: 01 - 2019

Descrever procedimentos para o descongelamento de carnes;

Objetivos Assegurar a qualidade do alimento ap6s o descongelamento.

Responsavel | Manipulador de alimentos

Frequéncia | Sempre que necessario

Retirar acarne (bovina, suina, frango e peixe) do freezer na quantidade que sera utilizada;

Acondicionar a carne na geladeira nas embalagens primérias originais e dentro de vasilhames
plasticos até o completo descongelamento, entre 24 e 48 horas;

Observar as caracteristicas das carnes ap6s o descongelamento para verificar qualquer alteragdo
gue ndo foi possivel detectar quando se apresentava congdada;

Desprezar toda dgua e sangue formados com o descongel amento;

N&o recongelar a carne apds 0 descongelamento, preparar imediatamente ou acondicionar sob

Descricio do refrigerac&o por, no maximo, 24 horas;

Procedimento | Observar se ap6s o descongelamento a perda do peso € inferior a 5% do peso congelado. Em
caso de perda de peso maior que 5%, comunicar 0 apoio da Gerpae;

Em caso de finais de semana e feriados prolongados, a carne poderd ser descongelada com
antecedéncia (na geladeira), picada no corte a ser utilizado, temperada (utilizar menor
gquantidade de sal do que no tempero normal) e recongelada em quantidades menores,
acondicionando em sacos pléasticos. Ao descongelar para 0 preparo, colocar diretamente na
panela com o restante dos temperos.

Observagéo: O descongelamento em temperatura ambiente ou exposto ao sol néo é autorizado,
bem como o descongelamento sob &gua corrente.

Verificagdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel
D@cong:lrr?gmto de Lista de checagem e registro eletrénico | Mensal Apoio da Gerpae

Acdes corretivas para as ndo conformidades

Realizar o procedimento de forma correta.

Oferecer reforgo de treinamento para o funcionério responsavel pelo procedimento.

Registro: Formul&rio eletrénico e relatorio
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Cddigo: POP 14

Procedimento Operacional Padronizado
Por cionamento, distribuicdo dos alimentos e apr oveitamento de sobras Revisdo: 01 - 2019

Descrever procedimentos de porcionamento e distribuic¢&o dos alimentos;

Assegurar a distribuicdo de preparagdes seguras, nutricionalmente adequadas, atrativas e nas

o quantidades determinadas,
Objetivos

Evitar o desperdicio de alimentos;

Estabel ecer procedimentos para aproveitamento de sobras.

Responsavel Manipulador de alimentos

Diéria: Porcionamento e distribuicdo de alimentos

Frequencia Sempre que necessario: Aproveitamento de sobras

_ Agua sanitaria, balde
Material

Procedimento Descricéo

Higienizar adequadamente as maos,

Organizar e observar se os utensilios para a distribuic&o estdo devidamente higienizados,

Colocar nos pratos, copos ou tigelas a porcéo de cada alimento/preparacéo correspondente a
quantidade per capita estabelecida;

Porcionamento Distribuir o mais répido possivel;

Manter a aparéncia e a temperatura adequada do alimento;

Manter os utensilios cobertos e porcionar somente no momento da distribuicdo, caso sgja
necessario um tempo de espera entre a finalizagéo do preparo e a distribuigao.

Observar alimpeza e a organizacdo do local de distribuicdo dos alimentos;
Divulgar a preparacdo/alimento que for ser servido pela primeira vez, quando for o caso;

Distribuir os alimentos em utensilios préprios, atoxicos e resistentes (pratos, copos, canecas,
garfos, facas etc). Em caso de panificados e bolachas/biscoitos, pode-se utilizar guardanapos.

Distribuir o mais répido possivel os alimentos, evitando a exposi¢éo por muito tempo;
Distribuicgo Evitar ultrapassar uma hora em temperatura ambiente;

N&o transportar panelas ou caldeirdes cheios, utilizar carrinhos de transporte ou servir os
alimentos diretamente das panelas para recipientes menores;

Pegar os utensilios pelo cabo;

Utilizar luvas térmicas para manusear utensilios quentes;

Controlar os vasilhames para evitar perdas e desvios.
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Proceder ao correto preparo dos alimentos para que ndo haja sobras;

Resfriar os alimentos 0 mais rapido possivel, sob banho de &gua fria (banho-maria com agua e
gelo), de maneira que todo o conteldo resfrie em, no maximo, 2 horas, nos casos em que sgja
necessario o cozimento prévio de um alimento para ser consumido posteriormente ou em casos
de aproveitamento de sobras de alimentos autorizados pela equipe de nutri¢do da Gerpae;

Acondicionar o alimento preparado em vasilhames plasticos limpos e colocar sob refrigeragéo
ou congelamento;

Aproveitamento de o ) ) ) o ) o
sobras Identificar os vasilhames com etiquetas, informando a descri¢do do alimento acondicionado, a
data de fabricag@o e a data de validade;
Observar o prazo de validade dos alimentos refrigerados ou congelados apés o cozimento,
conforme descrito natabela “ Critério de Temperatura e Tempo” constante no POP 11;
Reaguecer o alimento refrigerado, quando for reutilizado, até o ponto de fervura, deixando por
pelo menos 5 minutos;
Desprezar a sobrado alimento que jafoi reaproveitado.
Verificagdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel
Porcionamento e distribuicdo
dos alimentos e aproveitamento | Lista de checagem e registro eletrénico Mensalmente | Apoio da Gerpae
de sobras

Acdes corretivas para as ndo confor midades

Repetir o procedimento de higienizaco;
Desprezar o alimento/preparacdo que ndo estiver de acordo com os procedi mentos estabel ecidos,
Oferecer reforco de treinamento para o funcionario responsavel pelo procedimento.

Registro: Formulario eletrénico erelatério
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Cddigo: POP 15

Procedimento Operacional Padronizado
Manejo dosresiduos e embalagens Revisdo: 01 - 2019

Descrever procedimentos para o manegjo dos residuos e descarte de embalagens geradas no
processo de manipulagdo de alimentos;

Objetivos Assegurar um fluxo de seguranca adequado para evitar contaminagbes no processo de

manipulagdo dos alimentos.

Responsével | Manipulador de aimentos

Frequéncia | Sempre que necessario

Acondicionar os residuos e embalagens em recipientes especificos para esse fim, com tampa
acionada por pedal;

Retirar os residuos e embalagens da cozinha e lactario apds o término do preparo da refeicao,
a cada turno de trabal ho, mantendo fechado, protegido de moscas, roedores e outros animais,

Retirar os residuos e embalagens da cozinha e lactario paraloca diferente de onde entram as
matérias-primas ou saem os alimentos prontos. Quando houver uma Unica saida, retirar o lixo
ap0s a distribuicdo das refeicles;

Manter os residuos e embalagens afastados da cozinha, depdsito, refeitdério e lactario, em
local especifico para esse fim, até ser dispensado para a coleta, diariamente, em cada turno de
Descricdo do | trabalho;

Procedimento T . . . . N
Higienizar a area de armazenamento dos residuos e embalagens apos a dispensacéo para a

coletapublica;
Higienizar o recipiente coletor de residuos e embalagens, conforme POP Higienizacdo de
maveis, equipamentos e utensilios;

Depositar as partes ndo utilizadas dos vegetais no pré-preparo da refeicdo em um espaco
préximo a horta e, posteriormente, utilizar como compostagem, de acordo com a opgdo da
instituicdo que possui horta;

Embrulhar os cacos de louga ou vidro em papel antes de serem jogados no coletor de residuos
e embalagens.

Verificagdo

Procedimento Método Frequéncia Responsavel

Manegjo dosresiduos e | Lista de checagem e

embalagens registro eletranico Mensal Apoio da Gerpae

Acdes corretivas para as ndo confor midades

Redlizar o procedimento de forma correta.

Oferecer reforco de treinamento para o funcionario responsavel pelo procedimento.

Registro: Formulario eletronico e relatério
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Pr ocedimento Oper acional Padronizado Codigo: POP 16
Descarte de alimentos Revisao: 01 - 2019

Descrever procedimentos para o correto descarte de alimentos,
Objetivos  (Assegurar aqualidade dos alimentos utilizados para o preparo das refeicoes;
Impedir a utilizac8o dos alimentos ap6s o descarte.

Responsavel  |Gestor(a) dainstitui¢do educacional, apoio da Gerpae e manipul adores de alimentos

Frequéncia  [Sempre que necessario

Descricéo do Procedimento

Comunicar imediatamente ao apoio da Gerpae quanto & presenca de géneros alimenticios
improprios para o consumo;
Descartar 0s alimentos no aterro sanitério, caso seja orientado pelo apoio da instituicdo, da seguinte
forma:
1) Elaborar oficio da instituicdo em trés vias (para aterro sanitério, Gerpae e via da ingtituicdo),
Gestorda  jinformando o motivo do descarte, a quantidade e os dados de cada alimento (tipo, data de validade,
INStituica0  Jiote, peso unitario), em caso de mais de um tipo ou lote;

Educacional o ]

2) Entrar em contato com o aterro sanitério (fone: 3524-3412) informando sobre o descarte por
parte de instituicdo municipal ou vinculada a Secretaria Municipal de Educacdo e Esporte, parg
i sencdo da taxa cobrada pel o descarte;

3) Encaminhar os alimentos ao aterro sanitario, bem como o oficio, nos seguintes horarios. segunda
a sexta-feira, das 8 as 12 horas e 13 as 17:45 horas, ou sébado, das 8 as 16 horas.
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Apoio da Gerpae:

Analisar o produto identificado como improprio para consumo e verificar se ha necessidade de
descarte. Em caso de divida quanto a qualidade de produto, comunicar o profissional nutricionista;

Fotografar o género alimenticio, de modo que fiqguem bem visiveis as alteraces encontradas;

Redigir um relatério detalhado mencionando a identificacdo do(s) produto(s) e a situagdo que levou
a perda do(s) mesmo(s) (nome do produto, fabricante, marca, data de fabricagdo e validade, lote,
peso ou quantidade, causa da perda, aspecto, pessoas envolvidas etc.)

Anexar as fotos impressas ao relatério;

Comunicar com urgéncia a Gerpae, em caso de comprometimento (parcial ou total) do lote de um
produto por evidente problema de fabricagdo, para que o fabricante seja acionado e providencie g
reposicao do produto.

M anipul adores de alimentos, sob orientacdo do apoio da Gerpae:

Em caso de perda do produto por problemas no armazenamento na instituicdo ou por perda do prazo
Apoio da Gerpae e{de validade, proceder a0 expurgo conforme as orientagGes abaixo:

Manipuladoresde| « Alimentos secos: em quantidades até 30 kg, retirar da embalagem, acondicionar em sacos

alimentos plésticos resistentes de lixo e colocar na lixeira da ingtituicdo em horério mais préximo da coletg
feita pela Companhia de Urbanizacdo de Goidnia (Comurg). As embalagens deverdo ser
descartadas em sacos de lixo separados e colocadas na lixeira ou encaminhadas para reciclagem.
Para quantidades superiores a 30 kg, o0 gestor da ingtituicdo encaminhard os alimentos para
aterro sanitério nas embalagens originais;

« Carnes e queijos. em quantidades até 5K g, retirar da embalagem priméria, acondicionar em sacos
plasticos resistentes de lixo, adicionar detergente ou agua sanitaria ao produto para inutilizé-lo, €
colocar na lixeira da ingtituicdo em horario mais proximo da coleta feita pela Comurg. AS
embalagens deverdo ser colocadas em sacos de lixo separados e descartadas na lixeira ou
encaminhados para reciclagem. Para quantidades superiores a 5 kg, os alimentos deverdo ser
encaminhados, pelo gestor da institui¢do, para o aterro sanitario nas embalagens originais,

« As frutas, verduras e legumes poderdo ser picadog/triturados e transformados em compostagem
nos locais onde a horta escolar esta implantada. Se ndo for possivel, proceder conforme item
“Alimentos secos’;

« Em caso de produtos liquidos e similares (suco, iogurte, ovos, sorvete, extrato de tomate €
outros), e produtos a base de 6leo ou similares (6leo vegetal, margarina e maionese), comunicar ag
nutricionistas da Gerpae para verificagcdo da quantidade e destino adegquado.

Verificagdo

Procedimento Método Freguéncia Responsavel

Documentos necessarios para ojSempre que houver

Descarte de alimentos procedi mento necessidade do descarte

IApoio da Gerpae

Ac0es corretivas para as ndo confor midades

Realizar o procedimento de forma correta.

Oferecer reforco de treinamento para o funcionario responsavel pelo procedimento.

Registro: Relatdrio
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Procedimento Oper acional Padronizado Codigo: POP 17
Utilizagcdo de materiais de higienizagéo Revisdo: 01 - 2019

Estabelecer procedimentos para cuidados com os materiais de higienizag&o;
Objetivos | Garantir que os procedimentos padronizados sejam aplicados;

Evitar contaminagdes.

Responsavel | Gestor dainstitui¢cdo educacional e manipuladores de alimentos

Frequéncia |Di&ia

Materiais | Materiais de higienizacdo em geral
Gestor dainstituicdo educacional:

Adquirir e manter os materiais de higienizacdo e Equipamentos de Prote¢do Individua em quantidade
suficiente, e separar agueles de uso exclusivo na cozinha, depdsito de alimentos e lactério;

Adquirir somente produtos quimicos (detergentes, agua sanitaria - hipoclorito de sddio 2,0 a 2,5%,
desengordurantes etc.) permitidos para a area de alimentos e que possuam registro no Ministério da Salde.

M anipuladores de alimentos:

Utilizar materiais de higienizag&o, exclusivos para a cozinha, deposito de alimentos e lactério;

Utilizar somente produtos quimicos (detergentes, &gua sanitaria / hipoclorito de sddio 2,0 a 2,5%,
desengordurantes etc.) permitidos para a &rea de alimentos e que possuam registro no Ministério da Salide;

Manter os produtos quimicos nas embalagens originais e com os respectivos rétulos. Se necessario fracionar ou
retirar da embalagem original, identificar as novas embalagens com nome do produto e prazo de validade;
DescricZo do Utilizar os produtos quimicos conforme especificagéo do fabricante e dentro do prazo de validade;

Procedimento | N&o reaproveitar embal agens de produtos de higienizagdo;

Manter o material de higienizagdo em bom estado de conservacdo e limpo, substituindo-os conforme
necessidade;

Acondicionar o material de higienizacdo em local especifico, separado do depdsito de géneros alimenticios, dg
cozinha e do lactério;

N&o misturar produtos de higienizag8o, para evitar a producdo de gases toxicos e sérios problemas de salde;
Trocar as esponjas semana mente ou com menor frequéncia, de acordo com a demanda de trabal ho;

N&o utilizar escovas, esponjas ou similares de metal e palha de aco;

N&o utilizar panos de prato;

Higienizar os panos de limpeza em geral (equipamentos e méveis) e os panos de higienizagdo do chéo,
separadamente, com agua e sabdo em pd, enxaguar em agua corrente e deixar de molho em solug&o desinfetante
(conforme POP Diluicdo de 4gua sanitaria);

Verificacdo
Procedimento M éodo Frequéncia Responsavel
hj.t' I ! zagaoNde materials de Listade checagem e registro eletronico | Mensal Apoio da Gerpae
igienizagdo

Acdes corr etivas par a as ndo confor midades

Orientar quanto a aquisi¢ao e manuseio correto dos materiais de limpeza.

www.goiania.go.gov.br
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Procedimento Oper acional Padronizado Cédigo: POP 18
Treinamento de manipulador es de alimentos Revisio: 01 - 2019

Estabelecer procedimentos de treinamento para manipul adores de alimentos;

Objetivos | o arantir que os procedimentos padronizados sejam aplicados.

Responsavel | Nutricionistas da Gerpae

Frequéncia |Anua

Elaborar anualmente o plangjamento dos treinamentos para serem executadas no ano subsequente;

Elaborar o projeto para cada treinamento considerando os seguintes itens: identificacdo (titulo, 6rgag
responsavel, coordenacdo geral, publico-alvo, nimero de vagas previstas, periodo de realizagéo,
carga horéria, fonte orcamentaria, justificativa, objetivos, programagdo/contelido programético com
cronograma, equipe de formacéo, metodologia, avaliacdo e referéncias utilizadas);

Estabelecer os contelidos abordados de acordo com a necessidade e contemplando os seguintes
temas. contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dog
alimentos, boas préticas, Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, métodos e técnicas de preparo,

Descricao do salide do trabal hador, seguranca do trabal ho, relagtes inter/intra pessoais, entre outros;

Procedimento
Registrar a presenca dos participantes em documento especifico;

Redizar relatério ap6s cada treinamento contendo: identificacdo (titulo, O6rgdo responsavel,
coordenacdo geral, publico-avo, nimero de vagas previstas, nimero de inscritos, niUmero de
concluintes, periodo de realizagdo, carga horéria, fonte orcamentéria, consideracdes gerais sobre 0
desenvolvimento da capacitagcdo, equipe de formagdo, programagdo/conte(ido programético
executado com temas, datas e carga horéria, e avaliacdo);

Anexar o registro da presenca dos participantes ao relatorio.

Verificacdo
Procedimento M étodo Frequéncia Responsavel
Treinamento de Frequ_enm s de . Sempre que houver Nutricionista responsével
) . participacdo e relatorio da . -
manipuladores de alimentos ~tividade cursos de treinamento | técnica pelo Pnae

Ac0es corretivas para as ndo conformidades

N&o se aplica

Registro: Frequéncias de participacéo e relatério da atividade
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ANEXO [1] **
Ficha de Trabalho
Equipamento: Batedeira _/. .
Setor de Trabalho: Cozinha gf/ R\
Responsavel: Manipulador de Alimentos & J

Referéncia: Manual do Fabricante

Higienizacdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulacéo de Alimentos

Orientacdes de Segur anca na Operacdo do Equipamento

1. Nunca desconectar 0 equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o plugue e tirando-0
datomada;

2. Né&o utilizar o aparelho se o fio de energia apresentar cortes ou danificacbes em seu
revestimento isolante;

3. N&o mergulhar o cordéo elétrico, o plugue nem o aparelho em agua ou em outro liquido,
para evitar choques el étricos;

4. N&o operar equipamento com defeito ou pecas danificadas;

5. Desconectar o plugue da tomada elétrica quando o aparelho ndo estiver em uso, antes da
limpeza ou dainstalacdo de seus acessorios;

6. Instalar o equipamento em um local onde haja espaco fisico suficiente para o perfeito
manuseio do equipamento, evitando assim quedas perigosas;

7. Retirar o equipamento da rede el étrica antes de fazer qualquer tipo de reparo;

8. Certificar-se, em caso de batedeira com grade de seguranga, que a mesma esteja baixada
antes de operar.
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Ficha de Trabalho

Equipamento: Liquidificador
Setor de Trabaho: Cozinha
Responsavel: Manipulador de alimentos

Referéncia: Manua do Fabricante

Higienizacdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos

Orientacdes de Segur anca na Oper acdo do Equipamento

1. Nunca desconectar 0 equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o plugue e tirando-o0
datomada;

2. Né&o utilizar o aparelho se o fio de energia apresentar cortes ou danificagbes em seu
revestimento isolante;

3. N&o mergulhar o corddo elétrico, o plugue nem o aparelho em &gua ou em outro liquido,
para evitar choques el étricos;

4. N&o operar equipamento com defeito ou pegas danificadas;

5. Desconectar o plugue da tomada elétrica quando o aparelho ndo estiver em uso, antes da
limpeza ou dainstalacdo de seus acessorios;

6. N&o retirar a tampa da jarra nem a jarra de cima da base do liquidificador enquanto o
produto estiver em funcionamento;

7. N&o introduzir nenhum utensilio na jarra nem colocar as méos nela enquanto estiver em
funcionamento ou conectada natomada;

8. Nuncatocar nas|aminas, pois as mesmas sdo extremamente afiadas,

9. Evitar colocar algum liquido quente no liquidificador, pois pode ser getado para fora da
jarradevido a vaporizagéo.

-
£
=
[e)
o
o
o
A
c
]
¢!
<k
E
=
E-

Rua 226 n° 794
Setor Leste Universitario -Goiania - GO
CEP: 74610-130 - Tel: 62 3524-8905

Prefeitura de Goiania/ Sup. da Casa Civil e Articulagédo Politica - Assinado Digitalmente: www.goiania.go.gov.br



DOM Eletrénico Edigcao N° 7125, de 26 de agosto de 2019. Pagina 190 de 227

*

S,
i PREFEITURA Secretaria Municipal de Educacdo e Esporte

iy

> IR & DE GOIANIA

Ficha de Trabalho
Equipamento: Centrifuga de Verduras : J - ‘ o~
Setor de Trabalho: Cozinha o ? & ] )
Responsavel: Manipulador de alimentos \ ii { -
T

Referéncia: Manual do Fabricante

Higienizacdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulacdo de Alimentos

Rua 226 n° 794
Setor Leste Universitario -Goiania - GO
CEP: 74610-130 - Tel: 62 3524-8905

Orientacdes de Segur anca na Operacao do Equipamento

r @ Nunca desconectar 0 equipamento puxando pelo fio, sempre pegando o plugue e
tirando-o da tomada;

B N&o utilizar o aparelho se o fio de energia apresentar cortes ou danificagdes em seu
revestimento isolante;

B N&o mergulhar o corddo elétrico, o plugue nem o aparelho em &gua ou em outro
liquido, para evitar choques el étricos;

gab N&o operar equipamento com defeito ou pegas danificadas,

A<D Desconectar o plugue da tomada elétrica quando o aparelho ndo estiver em uso,
antes da limpeza ou instalacdo de seus acessorios,

g@h Nunca usar os dedos ou objetos para empurrar os ingredientes pelo bocal de
alimentos enquanto o aparelho estiver ligado. Paraisso, usar somente o pil&o;

@l Nunca usar o0 aparelho sem atampa;

DD Dedligar e desconectar 0 aparelho da tomada, se os alimentos grudarem na parte

lateral do batedor, do copo ou do recipiente. Em seguida, usar uma espétula para remover
os aimentos das laterais,

1@ Evitar contato direto com as |aminas quando o aparelho estiver em funcionamento e
guando for esvaziar a tigela, manusear ou limpar os discos, as unidades de |amina e a
peneira do equipamento, pois sdo muito afiadas;

rv@h  Bvitar colocar algum liquido quente no processador de alimentos, pois pode ser
gjetado parafora devido a vaporizacéo.
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Ficha de Trabalho

Equipamento: Equipamento de Corte Manual de Verduras

Setor de Trabalho: Cozinha

Responsavel: Manipulador de alimentos r
Referéncia: Manua do Fabricante f

Higienizacdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulacéo de Alimentos

Segur anca na Operacao do Equipamento

1. Utilizar 6leo lubrificante sempre quando perceber a necessidade de esfor¢o excessivo na

operacdo do equipamento. Evitar que o lubrificante entre em contato com os aimentos;

Higienizar alamina com cuidado para ndo se cortar;

Operar 0 equipamento com cama, ficando atento para ndo prensar os dedos,

4. N&o operar 0 equipamento caso apresente defeitos nas partes mecanicas, como: parafusos,
molas, cabo da alavanca;

5. Certificar que o equipamento esteja sempre em uma base segura e fixa.

won

Rua 226 n° 794
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Ficha de Trabalho
Equipamento: Fogdo e Forno Industrial a Gas

Setor de Trabalho: Cozinha

Responsavel: Manipulador de alimentos -

Referéncia: Manual do Fabricante e Orientagdes de Seguranca
Liquigés

Higienizagdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulagéo de Alimentos

Orientacdes de Segur anca na Operacao do Equipamento

Fogédo

1. Nuncaobstruir os orificios da base do fog&o em hipétese alguma;
2. N&o deixar panos ou materiais inflamaveis sob o fogéo durante seu uso.

Forno

N&o encostar ou ficar muito proximo do forno quando estiver ligado;

Verificar se 0 equipamento estd em boas condi¢des de funcionamento antes de utilizé-|o;
N&o deixar a porta aberta quando ndo estiver retirando materiais do mesmo;

Utilizar sempre luvas térmicas ao retirar formas dentro do forno;

Esperar o vapor sair, ao abrir aporta do forno, pararetirar os alimentos.

MEEI

Observacado: Verificar sempre a validade e condicBes de conservacdo da mangueira de gés e do regulador.
Utilizar somente produtos certificados pelo Inmetro.

Caso sgja necessdrio reparos no fogdo, ndo tentar solucionar o problema. Falar com o Cipeiro e
Diretor/Dirigente dainstituicdo para contratar um técnico especializado.

Procedimento de verificacdo de vazamento

Por ser um produto inodoro (sem cheiro), € adicionado ao GLP um composto a base de enxofre
(etil-mercaptana) para caracterizar seu cheiro. Dessa forma, é possivel detectar eventuais
vazamentos:
1. Passar uma esponja com agua e sabdo sobre a conexdo valvula/regulador de pressdo de gas
paraverificar se ha vazamentos de gés. Se houver vazamento, aparecerdo bolhas;
2. N&o tentar eliminar vazamentos de maneiraimprovisada;
3. Nuncautilizar fosforo, isqueiro ou vela para verificacdo de vazamento de gés.
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Secretaria Municipal de Educacao e Esporte

Procedimento par a situacao de vazamento de gas sem fogo

Mudar parafechado a alavanca do regulador de presséo de gés,
Afastar as pessoas do locdl;

N&o acionar interruptores de eletricidade e n&o ligar nem desligar nenhum equipamento
eletrdnico ou outros que possam produzir faisca;

N&o fumar, nem acender fosforos ou isqueiros;
Abrir portas e janelas, se ocorrer vazamento em ambiente fechado;
Alertar as pessoas sobre 0 vazamento;

Entrar em contato com a assisténcia técnica do seu fornecedor de gas e, em casos mais
graves, com o Corpo de Bombeiros (193).

Procedimento par a situacdo de vazamento de gas com fogo

Afastar as pessoas do locdl;

Fechar o registro de gas do regulador de presséo de gés, quando for possivel;
Chamar o Corpo de Bombeiros (193);

Dedligar a chave geral da eletricidade;

Retirar do loca todos os materiais combustiveis.
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Fichade Trabalho

Equipamento: Forno Elétrico

Setor de Trabalho: Cozinha

Responsavel: Manipulador de aimentos
Referéncias Manual do Fabricante

Higienizacdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulacéo de Alimentos

Orientacdes de Segur anca na Oper acado do Equipamento

1. Nunca desconectar 0 equipamento puxando pelo fio, sempre pegar pelo plugue e tirar da
tomada;

2. N&o utilizar o aparelho se o fio de energia apresentar cortes ou danificagbes em seu
revestimento isolante;

3. N&o mergulhar o corddo elétrico, o plugue nem o aparelho em &gua ou em outro liquido,
para evitar choques el étricos;

4. N&o operar equipamento com defeito ou pegas danificadas;

5. Desconectar o plugue da tomada elétrica quando o aparelho ndo estiver em uso, antes de
limpar ou de instalar seus acessorios;

6. N&o tocar as resisténcias elétricas e as partes externas do forno, pois elas sdo as Ultimas a
voltarem atemperatura ambiente;

7. Utilizar sempre luvas térmicas ao retirar formas de dentro do forno;

8. Esperar o vapor sair, ao abrir a porta do forno, pararetirar os alimentos;

9. N&o deixar a porta aberta quando n&o estiver retirando materiais do mesmo;

10. N&o encostar ou ficar muito proximo do forno quando o mesmo estiver em funcionamento.
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FichadeTrabalho
Equipamento: Moedor de Carne u -
0 &
Setor de Trabalho: Cozinha 5-})
Responsavel: Manipulador de alimentos w T "’“

Referéncia: Manual do Fabricante

Higienizacdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulacéo de Alimentos

Orientacdes de Segur anca na Oper acdo do Equipamento

1. Nunca desconectar o equipamento puxando pelo fio, sempre pegar pelo plugue e tirar da
tomada;

2. N&o utilizar o aparelho se o fio de energia apresentar cortes ou danificagbes em seu
revestimento isolante;

3. N&o mergulhar o corddo elétrico, o plugue nem o aparelho em &gua ou em outro liquido,
paraevitar choques el étricos;

. N&o operar equipamento com defeito ou pegas danificadas;

5. Desconectar 0 plugue da tomada elétrica quando o aparelho ndo estiver em uso, antes de
limpar ou de instalar seus acessorios,

6. Nunca colocar os alimentos no aparelho com as médos. Sempre utilizar o pildo para empurré
los;

7. Manusear afaca do equipamento com cuidado, umavez que € bastante afiada;

8. N&o usar os dedos para raspar os alimentos dos discos de saida enquanto o aparelho estiver
funcionando, pois podem ocorrer ferimentos por corte;

9. Nunca utilizar roupas com mangas largas, principa mente nos punhos, durante a operagéo,
pois as mesmas podem enroscar no equi pamento.
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Fichade Trabalho

Equipamento: Panela de Presséo

Setor de Trabalho: Cozinha
Responsavel: Manipulador de alimentos
Referéncia: Manual do Fabricante

Higienizacdo: POP-08 deste Manual de Boas Préticas de Manipulacéo de Alimentos

Orientacdes de Segur anca na Oper acdo do Equipamento

. N&o encher demais a panela de pressao;

. Observar se ha &gua suficiente, caso contrario, a pressdo causada pelos gases do alimento
causara pode acarretar uma expl 0s&o;

Verificar se avalvulade seguranca esta em boas condi¢oes antes de utilizar a panela;

4. Nunca abrir a panela antes que todo o vapor tenha saido. Além disso, a qualquer sinal de
vazamento da pressdo pelas |laterais datampa, trocar a borracha

N —

(O8]

** Secretaria Municipal de Educaggo e Esporte (SME) / Diretoria de Gestdo de Pessoas (Dirges) / Geréncia de Salde e Seguranga
do Trabalho dos Profissionais de Educagdo (Gersau) / Centro Municipal de Atencdo ao Profissional de Educagdo (Cemape) / Portaria
n° 007/2015/Sesmt Educagdio/ Salide e Seguranga - Lei n° 9.159/2012
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PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO EDITAL 001/2019
EDITAL DE CONVOCACAO N°006/2019

1. A Secretaria Municipal de Educacéo e Esporte de Goiania, no uso de suas atribuicdes legais e
considerando o Resultado Final do Processo Seletivo Simplificado — Edital 001/2019, convoca 0s
candidatos listados abaixo, classificados para os cargos especificados a seguir, para comparecerem
no dia 28, 29 e 30/08/2019 das 7h30 as 11h e das 14h as 17h, na Secretaria Municipal de Educacéo
e Esporte/Diretoria de Gestdo de Pessoas, sito a Rua 226 com 236, n° 794, Setor Leste
Universitario, munidos de todos os documentos listados.

CARGO REGIAO CLASSIFICACAO
NORTE 28a30
SUL 30
VALE MEIA PONTE 20
AGENTE DE APOIO EDUCACIONAL OESTE 26a31
NOROESTE 16
LESTE 22 a24
SUDOESTE 18e19
MENDANHA 3
NOROESTE 1
AUXILIAR DE ATIVIDADES EDUCATIVAS NORTE 4e5
SUL 4e5
OESTE 1
MENDANHA 3
PE Il —ARTE / ARTES VISUAIS
OESTE 4
A NORTE 3
PEIl - CIENCIAS
VALE MEIA PONTE 2
o MENDANHA 2
PE Il —-EDUCACAO FiSICA
NOROESTE 4
SUDOESTE 3
PE || - GEOGRAFIA
LESTE 5
NORTE 3
PE Il - HISTORIA NOROESTE 5
SuL 2 9
(o]
o
LESTE 1 2
i)
PE Il - INGLES NORTE 3 §
o
SUDOESTE 6 3
=
PE Il - MATEMATICA LESTE 3

Rua 226 n° 794
Setor Leste Universitario -Goiania - GO
CEP: 74610-130 - Tel: 62 3524-8905

Prefeitura de Goiania/ Sup. da Casa Civil e Articulagédo Politica - Assinado Digitalmente: www.goiania.go.gbv.br



DOM Elqtrénico
=3

ﬁg*’ PREFEITURA
'I TS

@ DE GOIANIA

Edigcao N° 7125, de 26 de agosto de 2019.

Pagina 198 de 227
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NOROESTE 57 a60
NORTE 41 a46
OESTE 50 a55
MENDANHA 36 a38
PE Il - PEDAGOGIA UL f_?P%%?)
VALE MEIA PONTE 29a33
SUDOESTE 19a22
LESTE 17
CENTRAL 7

Secretaria Municipal de Educacéo e Esporte de Goiania, aos 23 dias do més de agosto de 2019.

Prof. MARCELO F. DA COSTA

Secretario Municipa de Educacéo e Esporte
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