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1. OBJETIVO

Descrever os procedimentos para limpeza e higienizacdo das dreas, moveis,
equipamentos e utensilios da cozinha;

2. CAMPO DE APLICACAO

Estes procedimentos aplicam-se a todas as dreas, mdveis, equipamentos e utensilios do
restaurante sempre que houver utilizagao e sempre quando necessario.

3. DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS
3.1 Instalacoes

Procedimento Frequente

EPI’s utilizados \ Passo a passo Acao
Bota antiderrapante; 1. Dilui¢éo do produto: xx Diluir x de produto para x de dgua
Avental de plastico; (incluir nome do produto)
Luva de borracha;
(Alterar se necessario) 2. Pré-lavagem Remover a sujidade superficial com
(colocar os EPI’s antes agua
de iniciar o passo 1) )
3. Lavagem Esfregar com fibrago, 4gua e detergente
4. Enxdgue Remover o detergente com dgua

Campo de aplicacao

Em toda superficie das instalagdes, inclusive os cantos e lugares de mais dificil acesso

Procedimento Especial (Retirada de incrustacoes)

EPD’s utilizados \ Passo a passo Acao
Bota antiderrapante; 1. Dilui¢@o do produto: xx Diluir x de produto para x de 4gua
Avental de plastico; (incluir nome do produto)
Luva nitrilica;
Oculos de protecio; 2. Pré-lavagem Molhar com dgua quente e deixar agir
Miscara; por X minutos
(Alterar se necessario) ]
(colocar os EPI’s antes 3. Lavagem Esfregar com fibraco
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de iniciar o passo 1)

4. Enxague

Remover o produto com dgua

Campo de aplicacao

Em toda superficie das instalacdes, inclusive os cantos e lugares de mais dificil acesso

3.2 Utensilios

EPI’s utilizados

Passo a passo

Bota antiderrapante;
Avental de plastico;

(Alterar se necessario)

(colocar os EPT’s antes de
iniciar o passo 1)

1. Dilui¢ao do produto: xx
(incluir nome do produto)

Diluir x de produto para x de dgua

2. Pré-lavagem

Remover a sujidade superficial com agua
(com &4gua quente no caso de utensilios
engordurados)

3. Lavagem

Maquina de lavar loucas: Colocar os
utensilios no rack da mdquina sem excesso. A
maquina deve atingir de 55°C a 65°C

Manualmente: Esfregar com 4gua e
detergente neutro

4. Enxague

Maquina de lavar loucas: Por calor e deve
atingir de 80 a 90°C

Manualmente: Enxaguar com 4gua;

5. Desinfeccgdo

Maquina de lavar loucas: devido ao calor
nas primeiras etapas ndo € necessdria a
desinfeccdo manual;

Manualmente: Borrifar dlcool 70% e deixar
secar naturalmente ou solugdo clorada
(*incluir concentracdo® deixar agir por 15
minutos e enxaguar com dgua). No caso de
talheres a desinfec¢do pode ser feita através
de aquecimento em forno por x minutos ou
sob fervura em 4gua.

Campo de aplicacao

Elaboracao

Atualiza¢do/Aprovagao

Secretaria de Desenvolvimento Social - SP
Departamento de Qualidade - Bom Prato

Nutricionista Bom Prato XXXXX
Colocar nome e CRN




BON®) Procedimento Operacional Padronizado
PRATD

TITULO: HIGIENIZACAO DE
EQUIPAMENTOS, INSTALACOES,
MOVEIS E UTENSILIOS

Revisido Data
N° XX 2021

Cédigo Pagina
POP N° 01 XX

Em toda superficie dos utensilios, se atentando aos detalhes, para evitar incrustagdes

3.3 Moveis

Mboéveis que nao entram em contato diretamente com o alimento

EPT’s utilizados \ Passo a passo Acdo

Bota antiderrapante; | 1. Dilui¢do do produto: xx | Diluir x de produto para x de dgua
Avental de plastico; (incluir nome do produto)
(Alterar se necessario)

(colocar os EPI’s antes 2. Pré-lavagem Remover a sujidade superficial com
de iniciar o passo 1) dgua
3. Lavagem Esfregar com 4gua e detergente
neutro
4. Enxague Remover o produto com dgua

Campo de aplicacao

Em toda superficie, se atentando aos detalhes e lugares de dificil acesso para evitar
incrustacoes

Mboéveis que entram em contato diretamente com alimento

EPD’s utilizados Passo a passo

Bota antiderrapante; | 1. Dilui¢do do produto: xx | Diluir x de produto para x de dgua
Avental de plastico; | (incluir nome do produto)
(Alterar se necessario)

(colocar os EPI’s antes 2. Pré-lavagem Remover da sujidade superficial
de iniciar o passo 1) com dgua
3. Lavagem Esfregar com dgua e detergente
neutro
4. Enxégue Remover do produto com dgua e

secar com pano descartavel

5. Desinfec¢do Borrifar 4dlcool 70% e deixar secar
naturalmente
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Campo de aplicacao

Em toda superficie, se atentando aos detalhes e lugares de dificil acesso para evitar
incrustacoes

3.4 Equipamentos

- Freezer e cimara congelada

EPD’s utilizados ‘ Passo a passo \ Acao

1. Transferir os alimentos para outro equipamento
Bota antiderrapante;

Avental de plastico; ) - - .
(Alterar se necessario) 2. Desligar o equipamento da tomada, retirar as borrachas se possivel e deixar degelar

(colocar os EPI’s antes de
iniciar o passo 1)

3. escorrer a dgua do degelo

3. Diluigdo do produto: xx (incluir | Diluir x de produto para x de dgua
nome do produto)

4. Lavagem Esfregar com dgua e detergente neutro as
superficies e borrachas

S. Enxdgue Remover o produto com dgua e secar com pano
descartavel
6. Desinfecgao Borrifar dlcool 70% e deixar secar naturalmente

Campo de aplicacao

Em toda superficie, se atentando aos detalhes e lugares de dificil acesso para evitar incrustagdes

- Geladeira e cAmara refrigerada

EPD’s utilizados ‘ Passo a passo Acido

1. Transferir os alimentos para outro equipamento
Bota antiderrapante;

Avental de plastico; - - -
(Alterar se necessdrio) | 2. Desligar o equipamento da tomada, retirar as grades e borrachas (se possivel)

(colocar os EPI’s antes de

iniciar o passo 1) . .
3. Dilui¢a@o do produto: xx Diluir x de produto para x de dgua
Elaboracao Atualiza¢do/Aprovagao
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(incluir nome do produto)
4. Lavagem Esfregar as superficies, borrachas e lavar as grades

com dgua e detergente neutro

5. Enxdgue Enxaguar as superficies e as grades com &4gua.
Retirar o excesso de 4gua com pano descartivel

6. Desinfec¢ao Borrifar dlcool 70% em toda superficie interna
deixar secar naturalmente

Campo de aplicacao

Em toda superficie, se atentando aos detalhes e lugares de dificil acesso para evitar incrustagdes

- Fogao e forno

EPD’s utilizados Passo a passo Acao

1. Desligar o equipamento da tomada

Bota antiderrapante;
Avental de plastico;
Luva nitrilica;
(Alterar se necessario)

2. Retirar as grades e pecas que desmontam

(COIQC?Y'OS EPI’s antes | 3, Diluicdio do produto: xx Diluir x de produto para x de dgua
de iniciar o passo 1) (incluir nome do produto)
4, Pré-lavagem Remover as sujidades superficiais com
agua
5. Lavagem Esfregar com dgua e detergente neutro.
6. Enxague Remover o detergente do com agua e
deixar secar naturalmente

Campo de aplicacao

Em toda superficie, se atentando aos detalhes e lugares de dificil acesso para evitar incrustagdes

**Adequar procedimento e produto a realidade da unidade de acordo com
densidade da sujidade**
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EPI’s utilizados Passo a passo Acao

Bota antiderrapante;
Avental de plastico;
Luva nitrilica;
Oculos de protecio;
(Alterar se necessario)
(colocar os EPI’s antes
de iniciar o passo 1)

incrustacoes

1. Desligar o equipamento

2. Retirar as grades

3. Dilui¢@o do produto: xx
(incluir nome do produto)

Diluir x de produto para x de dgua

4. Pré-lavagem

Remover as sujidades superficiais com
agua

5. Lavagem

Esfregar com 4gua e detergente neutro.

6. Enxague

Remover o detergente do com dgua e
deixar secar naturalmente

Campo de aplicacao

Em toda superficie e grades, se atentando aos detalhes e lugares de dificil acesso para evitar

**Adequar procedimento e produto a realidade da unidade de acordo com
densidade da sujidade**

- Equipamentos que precisam desmontar

*Adequar esta préoxima tabela para cada equipamento a ser introduzido*

EPD’s utilizados

Bota antiderrapante;
Avental de plastico;
(Alterar se necessario)
(colocar os EPI’s antes
de iniciar o passo 1)

Passo a passo

1. Pré-lavagem

Acao

Remocgao das sujidades superficiais

2. Desmonte do equipamento

**Colocar aqui 0 passo a passo de
acordo com fabricante®*

3. Dilui¢@o do produto: xx
(incluir nome do produto)

Diluir x de produto para x de dgua

4. Lavagem

Esfregar toda a superficie do
equipamento e pegas com d4gua e
detergente retirando toda a sujidade
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5. Enxdgue Remover o detergente com agua e secar

com pano descartavel

6. Desinfeccdo Borrifar dlcool 70% e deixar secar
naturalmente
7. Montagem **Colocar aqui 0 passo a passo de

acordo com fabricante**

Campo de aplicacao

Em toda superficie, se atentando aos detalhes e lugares de dificil acesso para evitar incrustagdes.

4. MONITORAMENTO

Ap6s a avaliacdo da responsdvel, o controle é realizado através da planilha unificada

de controle de pontos criticos (Anexo 11);

5. ACAO CORRETIVA

v Realizar a orientacdo e solicitar a nova higienizagio imediatamente;
v Reforgar o treinamento com os funciondrios.

*Este POP é um modelo para auxilio, os processos e os produtos utilizados, devem ser

descritos exatamente como é realizado na unidade*

6. ANEXO

v Anexo I - Fichas técnicas dos produtos utilizados

Elaboracao Atualiza¢do/Aprovagao
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1. OBJETIVO

Demonstrar passo a passo o procedimento adequado para higienizacdo de

hortifrutis, utilizados na producao das refeicoes.

2. CAMPO DE APLICACAO

Este procedimento aplica-se para higienizagdo de todos os hortifritis utilizados
na unidade.
3. EPIs UTILIZADOS
v Avental de pléstico

v Botas antiderrapantes

4. DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

H4 uma marcacdo no tanque
indicando a quantidade de dgua para
agilizar o processo diariamente.

4.1 Higienizacao dos hortifritis

Elaboracao Atualiza¢do/Aprovagao
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Retirar as partes estragadas, queimadas e
amareladas dos folhosos (verduras). Descartar as
unidades de frutas e legumes estragados, brotados e
embolorados.

@ Separar e lavar folhas, legumes e frutas um a um
cuidadosamente em dgua potdvel e corrente, para
retirada de sujidades ou pragas.

Colocar as folhas, legumes ou frutas no tanque
para cloragem com XX litros de dgua. Deixa-los
totalmente dentro d’agua por XX minutos.

Enxaguar as folhas, legumes e frutas, cuidadosamente
em 4gua corrente™.

*Pular a etapa 4 se for utilizado pastilhas sem enxague.

4.2 Cloragem dos hortifritis detalhada

Pegar o produto para a cloragem de hortifrutis e verificar a recomendacdo do fabricante,

para realizar a diluicdo em dgua potdvel.

Com o auxilio de um balde graduado (medidor), encher o tanque com XX litros

de dgua e colocar XX medidores de produto. Em seguida, utilizar a fita de papel para teste

de cloro, verificando se a coloracdo da fita estd no minimo de concentracdo exigida, entre

100 ppm (Partes Por Milhdo) e 0 méximo 200 ppm.

Inserir os hortifritis no recipiente com o produto diluido de modo que fique

todas as partes dentro da dgua, e deixar agir por XX minutos.

4.3 Nao necessita de cloragem

v Folhas e legumes que sero refogados/cozidos, assados ou fritos;

v Frutas, cujo as cascas nio sdo consumidas;

v Realizar apenas as etapas | (sele¢do) e 2 (lavagem).

Elaboracao
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S. MONITORAMENTO

O monitoramento € realizado através do preenchimento da planilha unificada

de controle de pontos criticos (Anexo 11);

&

ACAO CORRETIVA
v Realizar o procedimento novamente caso as frutas, verduras e legumes nao
estejam sendo higienizados corretamente;

v Reforcar treinamento com os colaboradores.

Elaboracao Atualiza¢ido/Aprovagao

Secretaria de Desenvolvimento Social - SP Nutricionista Bom Prato XXXXX
Departamento de Qualidade - Bom Prato Colocar nome e CRN




BOM (&) Procedimento Operacional Padronizado
PRATD N/
Cddigo Pagina p . p Revisdo Data
POP N° 03 XX TITULO: MANEJO DE RESIDUOS N° XX 2021

1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados no manejo dos residuos gerados

nas areas de producdo das refeicdes e em toda area do restaurante, a fim de evitar

contaminagdes cruzadas entre os residuos gerados e as superficies, equipamentos e

utensilios.

2. CAMPO DE APLICACAO

Aplica-se a todos os residuos e recipientes de residuos gerados em todas as areas

do restaurante.

3. DESCRICAO TECNICA

e Todo residuo € armazenado em lixeiras com tampas e acionamento

automatico;

e Os sacos plasticos sdo resistentes;

o As lixeiras estdo em bom estado de funcionamento;

o Os residuos sao recolhidos diariamente e/ou conforme a necessidade;

e A retirada dos residuos € feita em hordrio distinto da producdo de

alimentos (XX horas) de maneira a evitar a contaminac¢do cruzada;

® As dreas de armazenamento de lixo sdo limpas e higienizadas diariamente.

4. Equipamentos de Protecio Individual Utilizados (EPI’s):

e Botas antiderrapantes;

e Avental de plastico.

5. DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

Elaboragao
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5.1 Descarte dos residuos
-
* Levar as lixeiras para a area externa
Iy
™
* Retirar os sacos plasticos
* Veda-los
y
1 N
* Acondiciona-los em area para este fim
* Aguardar retirada pela empresa de coleta
J
5.2 Limpeza das lixeiras
-

» Levar as lixeiras para a area externa apos realizar os
procedimentos de descarte dos residuos

* Realizar a limpeza com agua limpa e detergente neutro por
dentro e por fora, utilizando esponja/fibraco e acdo mecanica

» Enxaguar os recipientes com agua limpa

* Deixar secar naturalmente

» Escorrer deixando os recipientes de boca para baixo

v
v

5.3 Limpeza da area de lixo

Elaboragdo
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* Remover a sujidade das superficies da area

» Realizar a limpeza com agua limpa e detergente neutro por
dentro e por fora, utilizando vassoura/esfregdo e acdo mecanica

* Enxaguar com agua corrente

» Retirar o excesso de agua com auxilio de rodo
» Deixar secar naturalmente

A unidade realiza a separacao do lixo organico e o reciclavel na area de depésito de

residuos

Organico Reciclavel

Separado em lixeira/container de cor xx Separado em lixeira/container de cor xx

A empresa privada responsavel pela coleta é: | A empresa privada responsavel pela coleta é:
XXXXXX, realizando com a frequéncia | XXXXXX, realizando com a frequéncia

*didria*. *didria*.

6. DESCARTE DE OLEO

e O dleo nao € descartado na rede de esgoto;
e Sio reciclados pela empresa XX que utiliza para a fabricacdo de

biodiesel, sabdes e tintas.

Elaboragdo Atualizacdo/Aprovagdo
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Acondicionar em recipiente préprio e bem
fechado na area externa

Etiqguetar com nome, numero do CNJP da empresa
responsdavel pela coleta e titulo: "Residuo de dleo
comestivel”.

7. MONITORAMENTO

O monitoramento dos procedimentos € realizado diariamente pela responsavel

técnica ou funciondrio treinado, avaliando as condicdes higi€nicas dos recipientes de lixo,

area de armazenamento da lixeira e uso correto de equipamentos de protecdo individual.

E realizado o registro da empresa contratada na planilha de controle “Manejo de

residuos” (Anexo XX) ;

8. ACAO CORRETIVA
v Corrigir falhas no uso do EPI,

v Corrigir as falhas de higienizacéo da drea de depdsito de residuos e/ou lixeiras;

v Reforgar o treinamento com os colaboradores;

9. REGISTRO

Realizado através do anexo XX

Elaboragao
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1. OBJETIVO
Orientar praticas de higiene pessoal, visando controlar a transmissdo de

microrganismos aos alimentos pelo manipulador.

2. CAMPO DE APLICACAO
Estes procedimentos aplicam-se a todos os colaboradores da unidade.

3. DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS
3.1 Higienizacao das maos

Abra a tomeira @ molhe
as maos, evitando
encosth-las na pia

Entrelace o8  dedos
palma com palma o
friccione o1 espacos
Interdigitais.

Esfregue em movimen-
tos circulares as polpas
digitais » as unhas para
frente ¢ para trés de uma
mbo na palma da outra

10

Seque a8 mbos <com
papel toalha des
cartével, Iniclando pelas
mbos e seguindo pelos
punhos.

Aplique sabonete para
cobrir toda a superficie das
mbos, fricclonando &
palmas entre si,

L B2
Ty

Esfregue 0 dono dos dedos
de uma mbo com a paima da
mio oposta, segurando o4
dedos, com movimentos

de val e vem

Esfregue o punho esquerdo

com o suxilio da palma da

mbo direlta (e vice-versa),

utilizando movimento
¥ drcular.

Utilize o papel toalha para
fechar & tomelra, se esta
ndo for automitica

Esfregue a palma da mio
direita contra o dorso da
mao esquerda (]
vice-versal entrelagan-
do os dedos.

Esfregue o  polegar
direito com o auxilio da
palma da mao esquerda
(e vice-versa), utilizando
movimento circular

Enxague as mios com
dgua, retiando o
residuos de sabonete.

12

Agora as suas mdos estho
limpas e seguras.

Caso haja disponibilidade de alcool 70%, passe-o nas maos e antebragos e deixe secar
naturalmente.

3.2 Higienizar as maos:

LKL L

Ao chegar ao trabalho;

Ap0s espirrar, tossir ou assoar o nariz;
Ap6s utilizar o banheiro;

Antes e apds se alimentar;

Elaboracio
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Ap6s fumar;

Ap0s comer;

Ap6s transportar o lixo;

Apds manipular produtos quimicos;

Ap6s apanhar objeto do chdo ou tocar em superficie contaminada;
Antes de iniciar, ou interromper e ao finalizar qualquer atividade;
Antes e apds manipular alimentos crus ou ndo higienizados.

SN N S NN

3.3 Aplicabilidade
Executar diariamente durante todos os procedimentos operacionais.

3.4 Satide dos manipuladores
O Controle de satde é comprovado mediante a apresentacdo do Atestado de

Saide Ocupacional (ASO), que € fornecido pelo médico responsdvel apds a realizacdao
dos exames. No laudo, o médico responsdvel deixa descrito se o manipulador estd apto
para desenvolver sua fun¢do. Os ASOS originais ou, no minimo, uma copia destes, sdo

arquivados na unidade.

Os manipuladores que apresentarem alguma doenca, queimaduras, cortes, que
possam representar um perigo na manipulacao do alimento sdo avaliados e se necessario
sdo encaminhados para dreas que ndo sejam diretamente ligadas ao preparo dos alimentos.
Em casos extremos, sdo afastados, de acordo com o laudo médico. Quando acontecem
pequenas lesdes, sdo utilizadas protegdes que evitam a contaminagdo do alimento, como

a utilizacdo de dedeiras e /ou luvas.

3.5 Treinamento dos colaboradores
Todos os colaboradores da unidade que entram em contato com os alimentos

recebem treinamento para garantir a seguranca e higiene dos alimentos produzidos.

Os colaboradores sdo qualificados tecnicamente nos requisitos de higiene
pessoal, manipulacdo dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos, através dos
treinamentos especificos e periddicos. A unidade mantém em arquivo os registros da
participacao dos colaboradores incluindo o responsdvel, a carga hordria e o contetudo de

acordo com o Anexo I.
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4. MONITORAMENTO

As condigdes de higiene e controle de saide dos colaboradores € realizado por

meio do preenchimento do Checklist - Condi¢des de Saide dos Colaboradores no Anexo

XX.
5. ACAO CORRETIVA
v Reforgar treinamento com os colaboradores;
v Adequar produtos utilizados na higieniza¢do das maos;
v Encaminhar o manipulador para avalia¢do médica.
6. ANEXOS
Anexo I - Registro de Treinamentos Aplicados
Anexo II - Checklist das Condi¢des de Satide dos Colaboradores
Anexo III - Ficha técnica de produtos utilizados na higieniza¢do de maos
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ANEXO I - REGISTRO DE TREINAMENTOS APLICADOS
v Data da capacitagdo: __/__ /__
v Ministrante:
v Conteudo programatico:
v Carga horaria:
NOME DO PARTICIPANTE CARGO ASSINATURA
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Visto:

Data:

ANEXO II - CHECKLIST DAS CONDICOES DE SAUDE DOS

COLABORADORES
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1. OBJETIVO

Combater insetos e roedores, seguindo as normas ambientais de higiene,

impossibilitando a atracdo e sobrevivéncia de pragas.

2. CAMPO DE APLICACAO

Este procedimento aplica-se em todas as dreas da unidade no méximo a cada 180
dias, ou quando houver vestigios de insetos e roedores. No caso de infestagdo a frequéncia

€ reduzida para semanalmente.

3. DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

Os procedimentos adotados para Prevencdo de Vetores e Pragas Urbanas é

executado por uma empresa terceirizada, e estdo divididos conforme os subitens abaixo:

3.1. O que é controle Integrado de Pragas?
E um conjunto de medidas preventivas para impedir a atracio, o acesso, o abrigo

e a proliferacdo de insetos, ratos € pombos, evitando a aplicacido de produtos quimicos.

3.2 Quais sao as medidas preventivas?

v Manter o gramado da drea externa aparado, remogdo didria e acondicionado do
lixo corretamente;

v Instalagdes - Sdo instaladas telas milimétricas nas janelas, portas, exaustores € nos
ralos abre e fecha. ProtecOes inferiores e molas de fechamento nas portas
dificultando o acesso de pragas;

v Operacional — Remover ou embalar as caixas de papeldo, retirar os residuos dos

ralos e realizar manutengdo da limpeza das dreas.

3.2. Controle quimico
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O servico € executado por uma empresa controladora de vetores e pragas
urbanas, licenciada na vigilancia sanitdria e que utiliza somente produtos registrados no
Ministério da Satdde e na ANVISA.

A empresa orienta os responsaveis da unidade em relagdo aos procedimentos
antes e apods a aplicagcdo dos produtos para evitar riscos de contaminagdo dos alimentos e
colaboradores.

ApOs o servigo a empresa contratada fornece certificado de aplicacdo, onde o

documento € arquivado na pasta X, junto com a cOpia da licenca sanitdria da dedetizadora.

4. MONITORAMENTO

O monitoramento desses procedimentos € realizado pela responsével técnica da
unidade, de acordo com o Anexo I, sendo armazenado apds o preenchimento no Arquivo

da Qualidade, na pasta X.

5. ACAO CORRETIVA

v Acionamento da Empresa contratada para reforco de aplicacdo;
v Troca da Empresa especializada;
v Reparo das telas milimétricas, das protec¢des inferiores e molas das portas;

v Reforgar o treinamento operacional dos colaboradores.

6. ANEXOS

Anexo I - Registro de aparecimento e/ou vestigios de pragas;

Anexo II - Planilha da aplicac¢do do controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Anexo III - Certificado de aplicacdo e garantia (fornecida pela empresa contratada);

Anexo 1V - Cadastro da empresa no 6rgaos do Sistema de Vigilancia em Saude.
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ANEXO I - REGISTRO DE APARECIMENTO E/OU VESTIGIOS DE PRAGAS

Data Area Pragas/ Vestigios
Visto Data:
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ANEXO II - PLANILHA DA APLICACAO DO CONTROLE INTEGRADO DE

Ano:

VETORES E PRAGAS URBANAS

Data da aplicacao

Data da préxima aplicacio Observacao

Visto

Data:

ANEXO III - CERTIFICADO DE APLICACAO
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