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1 - APRESENTACAO

Reivindicagdo quase tdo antiga quanto a propria Universidade, o
Restaurante Universitario foi inaugurado, no Campus da UEL, em 30 de abril de 1998. Com
area de 1.680 m?, ¢ o maior prédio da UEL voltado para o atendimento social da comunidade
universitaria, sendo unanime o reconhecimento dos grandes beneficios que sua existéncia traz
para alunos, professores e servidores técnico-administrativos. Foi planejado para produzir
3.000 refei¢des/dia, mas, devido a boa aceitacdo de seus servigos, atende em média 4.000
comensais por dia, tendo registrado picos de 4.930 refeicdes por dia.

O Restaurante Universitario prima por fornecer uma alimentagdo
balanceada, que atenda as necessidades nutricionais dos comensais. Para assegurar a
qualidade e inocuidade dos produtos manipulados, sem o que nao se pode proporcionar uma
boa alimentacdo, foram implantadas Boas Praticas de Manipulacao (BPM) e proporcionado o
necessario treinamento aos manipuladores de alimentos, de forma a cercar o seu trabalho da
maxima seguranga.

Essa iniciativa atende as exigéncias sanitarias vigentes, cumprindo os
critérios técnicos determinados pela Resolucdo RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que regulamenta as Boas Préticas para Servigos de
Alimentagao.

A publicagdo deste manual objetiva a difusdo dos procedimentos
empregados no Restaurante Universitario da UEL, ndo apenas para orientagdo dos servidores
que cotidianamente preparam milhares de refeicdes, mas também para tornar piblico e em
detalhes, a quem possa interessar, a seriedade com que neste restaurante se encara o trabalho
de proporcionar calorias — gostosas e saudaveis — para um publico avido por dispor delas na

nobre tarefa de ensinar e aprender a construir um mundo melhor e uma sociedade mais justa..

Prof. Oswaldo Yokota
Diretor do SEBEC
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2 - OBJETIVOS

1. Estabelecer procedimentos para o armazenamento, preparo ¢ distribuicio de
alimentos, visando garantir as condi¢des higi€nico-sanitdrias ¢ de inocuidade das
refei¢des preparadas (BPM);

2. Estabelecer procedimentos padronizados de limpeza e sanitizacdo para a manutengdo
da inocuidade e qualidade das refei¢des preparadas (POP);

3. Estabelecer procedimentos de verificacdo e avaliagdo dos processos de boas praticas

de manipulagdo e de higienizagdo e sanitizacdo implementados.

3 — AMBITO DE APLICACAO

1. As Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) aplicam-se aos alimentos preparados para
serem servidos em todas as refei¢des preparadas pelo Restaurante Universitario (RU)
da Universidade Estadual de Londrina;

2. Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) aplicam-se as instalacdes,
equipamentos utilizados e ao pessoal colaborador e responsavel pelo armazenamento,

preparo e distribuicdo das refeigdes.

4 — DEFINICOES DE TERMOS

* ALIMENTOS PREPARADOS - Siao alimentos manipulados e preparados,
prontos para consumo pelos comensais. Sao subdivididos em trés categorias:
A — alimentos cozidos prontos para consumo — mantidos quentes e expostos ao
consumo;
B — alimentos preparados — cozidos e posteriormente mantidos refrigerados,
congelados ou a temperatura ambiente, que necessitam ou nao de aquecimento
antes do consumo;
C — alimentos crus — mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, prontos

para consumo.
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ACAO CORRETIVA — Qualquer agdo a ser tomada quando os resultados da
monitoria indicarem um desvio das BPM ou dos Procedimentos Padrio de
Higiene Operacional - PPHO’s.

ANTI-SEPSIA — Procedimento que visa a manutencdo de niveis seguros de
microrganismos presentes na pele por meio de lavagem das maos e bragos,
com sabonete anti-séptico ou por uso de agente anti-séptico apos a lavagem e
secagem de maos e bragos.

BOAS PRATICAS — Procedimentos a serem seguidos para garantir a produgio
de alimentos indcuos e de qualidade.

CONTAMINANTES — Agentes de origem biologica, quimica ou fisica,
estranhos ao alimento, que comprometem a sua integridade ou podem causar
danos a saude do consumidor.

CONTROLAR — Adotar todas as a¢des necessarias para manter e assegurar o

cumprimento dos critérios estabelecidos no plano Analise de Perigos de Pontos

Criticos de Controle - APPCC.

CONTROLE — Estabelecimento da maneira como os procedimentos corretos
sdo executados e os critérios cumpridos.

CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS — Sistema que incorpora

acoOes preventivas e corretivas destinadas a impedir a atracdo, abrigo, acesso e

proliferacdo de vetores e pragas.

HIGIENIZACAO — Operagio que compreende as etapas de limpeza e

sanitizagao.

INOCUO ou INOCUIDADE - Alimento que ndo contém contaminantes fisicos,

quimicos ou biologicos, ou os contém em niveis que ndo possam causar danos

a satde do consumidor.

LIMPEZA — Operacao de remocao de sujidades — quaisquer substancias

minerais ou organicas estranhas ou indesejaveis no alimento.

MANIPULACAO — Operagio efetuada com matérias-primas e ingredientes

para obten¢do do alimento preparado envolvendo as etapas de preparacgdo,

armazenamento e distribuicao.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS — Qualquer pessoa que entra em contato
direto ou indireto com o alimento, desde a chefia e o pessoal que atua na
administracdo, na cozinha industrial, distribuicdo e higienizagao.

MEDIDA PREVENTIVA — Qualquer agdo ou atividade que pode prevenir ou

eliminar um contaminante ou reduzi-lo a um nivel aceitavel.

MONITORIZACAO — Condugdo de uma seqiiéncia planejada de observagdes
ou medidas de pardmetros de controle para avaliar se as BPM ou PPHO’s estao
sendo seguidas.

PRODUTOS PERECIVEIS — Alimentos “in natura”, semipreparados ou
preparados, que, pela sua natureza ou composicao, necessitam de condi¢des
especiais de temperatura para sua conservagao.

PROCEDIMENTOS  OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP’s) -
Procedimentos de limpeza e sanitizagdo adotados ao longo de toda a cadeia de
producdo de um alimento, até o consumo, para garantir sua inocuidade e
integridade.

REGISTRO — Planilha ou documento contendo as anota¢des de controles ou de
verifica¢do, com assinatura do responsavel pelo seu preenchimento.
RESIDUOS ou DEJETOS — Materiais sélidos e liquidos e restos de alimentos
oriundos de todas as areas do RU envolvidas com o servigo de alimentacgao e
que devem ser descartados adequadamente.

SANITIZACAO - Operagdo de eliminagio ou reducdio do nimero de
microrganismos a um nivel que ndo comprometa a integridade e a inocuidade
do alimento, através de método fisico ou substancia quimica.

SANEANTE — Substancia quimica ou preparagdo capaz de eliminar
contaminantes microbioldgicos, ou reduzi-los a niveis aceitaveis.
VERIFICACAO — Aplicagdo de métodos, procedimentos, testes e outros
métodos de controle, além da monitoria, para determinar o cumprimento da

BPM e PPHO’s.
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5 — IDENTIFICACAO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO

Identificacio da Empresa:
Universidade Estadual de Londrina
Servi¢o de Bem-Estar a Comunidade
Divisdo de Restaurante Universitario

CNPJ: 78.640.489.0001-53

Endereco Completo:

Campus Universitario — Rodovia Celso Garcia Cid
Caixa Postal 6001

CEP 86051-990

Londrina-Parana

Nome de Fantasia: RU
Numero do Alvara Sanitario: Processo N° 0454/04

Responsavel Técnico: Deise Marisa Goya
CPF: 934.643.209-87

CRN: 410 — 8 Regiao

Telefone: (43) 3371-4754

e-mail: deisegoya@uel.br

Nutricionista: Marisa Mayumi Kurimoto dos Santos
CPF: 160.474.878-82

CRN: 514 — 8 Regido

Telefone: (43) 3371-4754

e-mail: marisamayumi@uel.br

Numero de pessoas que trabalham no local: 65
Horario de Funcionamento: das 05:00 as 21:00 horas.
Lanche Matinal: 06h15 — 07h45

Almocgo: 10h50 —13h50

Jantar: 17h30 — 19h30

Numero de refeicoes servidas diariamente: 4.000

10

Relacao de produtos elaborados: Alimentos cozidos prontos para consumo, alimentos

preparados e alimentos crus.
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6 — QUADRO GERAL DE FUNCIONARIOS (Categorias)

11

CATEGORIA QUANTIDADE
Agente de Seguranca Interna 1
Aprendiz 4
Auxiliar Operacional 38
Cozinheiro 10
Estagiario 4
Nutricionista 2
Técnico de Assuntos Universitarios 1
Técnico Administrativo 5

TOTAL

65
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7 - ORGANOGRAMA FUNCIONAL

12

REITORIA
SEBEC
Direcao
Divisdo de Divisdo de Divisao de Divisao de Divisio de Servigo
Moradia Apoio Restaurante Servico ESpEemahiad?
Estudantil Administrativo Universitario Social em Engennaria
de Seguranga €
Medicina do
Trabalho
Sec¢ao de Secdo de Apoio Secao de
Nutri¢do Administrativo Abastecimento
Nutricionista, Técnico TAU, Técnico
Cozinheiro, Administrativo, Administrativo,
Auxiliar Operacional Auxiliar Operacional e Aprendiz e Estagiario
e Estagiario Estagiario
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8 - DESCRICAO DAS TAREFAS QUE COMPOEM AS FUNCOES

8.1 — CHEFE DE Divisio

* Planejar, coordenar e controlar as atividades administrativas da Divisao.

e Autorizar as requisi¢oes de gé€neros alimenticios, materiais de consumo e
equipamentos necessarios ao desenvolvimento das atividades.

* Manter o controle sobre os equipamentos utilizados visando a sua conservagao.

* Programar junto ao setor competente o treinamento dos servidores da unidade.

* Atender solicitagdes e fornecer informagdes relativas ao RU aos o6rgaos
competentes.

* Emitir relatorios financeiros referentes ao trabalho do RU.

* Elaborar o calendério anual de funcionamento em conjunto com o Diretor do
SEBEC, para apreciacao do Reitor.

* Implementar medidas e procedimentos objetivando a racionaliza¢do dos trabalhos
sob sua responsabilidade.

* Realizar as avaliagdes de desempenho dos servidores juntamente com os
encarregados de segoes.

* Solicitar ao Diretor do SEBEC os recursos necessarios para o bom desempenho

das atividades da Divisdo.

8.2 — ENCARREGADO DA SECAO APOIO ADMINISTRATIVO

* Orientar e proceder a tramitacdo de processos, orgamentos, contratos e demais
assuntos administrativos, consultando documentos em arquivos e ficharios,
levantando dados, efetuando célculos e prestando informagdes, quando
necessario.

* Participar de estudos destinados a simplificar o trabalho e reduzir os custos de

operacoes.
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* Fazer o levantamento de necessidades com vistas ao desenvolvimento da
programacgao de seu setor.

* Elaborar, sob orientagdo, planos iniciais de organizacdo, graficos, fichas, roteiros,
manuais de servicos, boletins, formularios e relatorios em geral, nas areas de
administracdo de pessoal, material, orcamento, organizagdo e métodos e outras.

e Orientar, supervisionar e executar atividades administrativas em seus varios
segmentos.

* Estudar e informar processos que tratem de assuntos relacionados ao seu setor,
preparando os expedientes que se fizerem necessarios.

* Participar de projetos a serem elaborados e desenvolvidos por técnicos na area
administrativa ou outra.

* Redigir, revisar, encaminhar e datilografar ou digitar documentos diversos,
operando equipamentos como calculadoras, maquinas de datilografia,

microcomputadores, processadores de textos, terminais de video e outros.

Atender, de acordo com as escalas estabelecidas, nos caixas do RU.

Atender aos usuarios nas catracas do RU.

* Fazer o controle mensal da folha-ponto dos servidores.

8.3 — ENCARREGADO DA SECAO DE ABASTECIMENTO

* Verificar a posi¢do do estoque, examinando periodicamente a quantidade de
mercadorias e calculando as necessidades, para preparar pedidos de reposi¢ao.

* Controlar a entrada e saida do material comprado ou produzido, confrontando as
notas de pedidos e as especificacdes com o material entregue, para assegurar a
perfeita correspondéncia entre ambos.

* Fazer o orgamento para os pedidos.

* Organizar o armazenamento de material e produtos, identificando-os e
determinando sua acomodacdo de forma adequada, para garantir uma estocagem

racional e ordenada.
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* Zelar pela conservagdo do material estocado, providenciando as condic¢des
necessarias para evitar deterioragao e perda.

* Fazer o registro dos materiais em guarda no depoésito e das atividades realizadas,
langando os dados em livros, fichas e mapas proprios, para facilitar consultas e
elaboragdo dos inventarios.

e Fazer o arrolamento dos materiais estocados ou em movimento, verificando
periodicamente os registros e outros dados para obter informagdes exatas sobre a
situacao real do almoxarifado.

* Separar e entregar os produtos necessarios a preparacao das refei¢des na cozinha,
mediante a requisi¢do do nutricionista.

* Executar eventualmente servigco de carregamento e descarregamento de material.

e Executar outras tarefas correlatas.

8.4 — TicNICO ADMINISTRATIVO

* Orientar e proceder a tramitacdo de processos, orgamentos, contratos e demais
assuntos administrativos, consultando documentos em arquivos e ficharios,
levantando dados, efetuando célculos e prestando informagdes quando necessario.

e (Colaborar com estudos e pesquisas que objetivem o aprimoramento de normas e
métodos de trabalho, para o melhor desenvolvimento das atividades do setor.

* Fazer o levantamento de necessidades com vistas ao desenvolvimento da
programacgao do setor.

* Elaborar, sob orientagdo, planos iniciais de organizacdo, graficos, fichas, roteiros,
manuais de servicos, boletins, formularios e relatorios em geral, nas areas de
administracdo de pessoal, material, orcamento, organizagdo e métodos e outras.

e  Orientar, supervisionar e executar atividades administrativas.

* Participar de projetos a serem elaborados e desenvolvidos por técnicos na area

administrativa ou outra.
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Redigir, revisar, encaminhar e datilografar ou digitar documentos diversos,
operando equipamentos como calculadoras, maquinas de datilografia,
microcomputadores, processadores de textos, terminais de video e outros.
Atender, de acordo com as escalas estabelecidas, nos caixas do RU.

Atender aos usuarios nas catracas do RU.

Fazer o controle mensal da folha-ponto dos servidores.

Verificar a posicdo do estoque, examinando periodicamente o volume de
mercadorias e calculando as necessidades, para preparar pedidos de reposigao.
Controlar a entrada e saida do material comprado ou produzido, confrontando as
notas de pedidos e as especificacdes com o material entregue, para assegurar a
perfeita correspondéncia entre ambos.

Fazer o orgamento para os pedidos.

Organizar o armazenamento de material e produtos, identificando-os e
determinando sua acomodagdo de forma adequada, para garantir uma estocagem
racional e ordenada.

Zelar pela conservacdo do material estocado, providenciando as condigdes
necessarias para evitar deterioragdo e perda.

Efetuar o registro dos materiais em guarda no deposito e das atividades realizadas,
langando os dados em livros, fichas e mapas apropriados, para facilitar consultas e
elaboracdo de inventarios.

Fazer o arrolamento dos materiais estocados ou em movimento, verificando
periodicamente os registros € outros dados para obter informagdes exatas sobre a
situacao real do almoxarifado.

Separar e entregar os materiais necessarios a preparagdo das refeicdes na cozinha,
mediante requisi¢ao do nutricionista.

Executar eventualmente servico de carregamento e descarregamento de material.

Executar outras tarefas correlatas.
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8.5 — TEcNico EM AsSUNTOS UNIVERSITARIOS

e Planejar, orientar, coordenar, controlar e executar as atividades das unidades
técnicas ou administrativas de responsabilidade do respectivo 6rgao;

* Assessorar o superior hierarquico em assuntos técnicos, administrativos, juridicos,
académicos, or¢amentarios, financeiros e de planejamento;

* Coletar e elaborar dados visando a melhoria das atividades no campo de atuagao
estabelecendo normas e critérios para a avaliagdo das atividades e do 6rgao.

* Viabilizar os meios para a celebracdo de convénios, com outros O6rgaos ou
entidades, para a captacdo de recursos;

* Organizar e ministrar treinamentos, prestar assessoria técnica na elaboragdo de
planos, programas, projetos em assuntos relacionados a sua area de atuacao;

* Assessorar a administragdo em assuntos técnicos, administrativos, académicos,
or¢amentarios, financeiros, de planejamento, de recursos humanos e de legislacao,
na area especifica;

* Elaborar e executar projetos, planos e programas, pesquisas, levantamentos e
diagnodsticos nas areas de Recrutamento e Selecdo, Treinamento, Avaliacdo de
Desempenho, Fungdes e Salarios, Rotinas Trabalhistas, Planejamento de Recursos
Humanos;

e Preparar relatorios, planilhas, informagdes e pareceres para expedientes e
processos sobre matéria propria do Orgdo e proferir despachos interlocutérios e
preparatdrios de decisdo superior;

* Acompanhar e avaliar o desempenho e a execucdo das politicas e diretrizes
estabelecidas para a unidade administrativa;

* Participar, de programa de treinamento, quando convocado; e conforme a politica
interna da Instituicdo, de projetos, cursos, eventos, convénios e programas de
ensino, pesquisa e extensdo em sua fase de Planejamento, de coordenacdo, de
desenvolvimento, de orienta¢ao e de ministracao;

* Executar tarefas pertinentes a area de atuacdo, utilizando-se de equipamentos e
programas de informatica e outras compativeis com as exigéncias para o exercicio

da fungao.
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8.6 — ENCARREGADO DA SECA0 DE NUTRICAO

* Planejar, coordenar e controlar as atividades dos servidores operacionais.

* Elaborar escalas de servicos e férias.

* Elaborar cardépios, utilizando as ferramentas disponiveis para que se possa prever
antecipadamente o custo médio de cada refeicdo, buscando medidas para a
manutencdo do equilibrio financeiro.

* Aprovar a previsao de géneros alimenticios.

e Zelar pela ordem e manutencdo de boas condigdes de higiene, observando e
analisando o ambiente interno, orientando e supervisionando os servidores e
providenciando medidas adequadas para solucionar problemas, de forma a
oferecer alimentacdo de qualidade e fazer o adequado aproveitamento das sobras
de alimentos.

* Emitir parecer técnico na aquisicdo de géneros alimenticios, utensilios e
equipamentos.

e Zelar pelas boas condi¢des dos equipamentos das areas de producgdo e distribuicao
de alimentos, tomando as providéncias necessarias para sua manutengao.

* Realizar as avaliagdes de desempenho dos servidores.

* Elaborar, juntamente com a Chefia da Divisdo, cursos de treinamento para os
servidores da area operacional.

* Fornecer informagdes relativas ao funcionamento do RU, quando lhe for
solicitado.

* Auxiliar na realizagdo do Planejamento Estratégico do Restaurante Universitario.

* Controlar e conferir a folha-ponto dos servidores da area operacional.

* Fazer pedidos de carnes, hortifrutigranjeiros e previsao de géneros alimenticios

estocavelis.
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8.7 — NUTRICIONISTA

* Planejar, coordenar e controlar as atividades dos servidores operacionais.

* Elaborar escalas de servicos e férias.

* Elaborar cardépios, utilizando as ferramentas disponiveis para que se possa prever
antecipadamente o custo médio de cada refeicdo, buscando medidas para a
manutencdo do equilibrio financeiro.

* Aprovar a previsao de géneros alimenticios.

e Zelar pela ordem e manutencdo de boas condigdes de higiene, observando e
analisando o ambiente interno, orientando e supervisionando os servidores e
providenciando medidas adequadas para solucionar problemas, de forma a
oferecer alimentacdo de qualidade e fazer o adequado aproveitamento das sobras
de alimentos.

* Emitir parecer técnico na aquisicdo de géneros alimenticios, utensilios e
equipamentos.

e Zelar pelas boas condi¢des dos equipamentos das areas de producgdo e distribuicao
de alimentos, tomando as providéncias necessarias para sua manutengao.

* Realizar as avaliagdes de desempenho dos servidores.

* Elaborar, juntamente com a Chefia da Divisdo, cursos de treinamento para os
servidores da area operacional.

* Fornecer informagdes relativas ao funcionamento do RU, quando lhe for
solicitado.

* Auxiliar na realizagdo do Planejamento Estratégico do Restaurante Universitario.

* Controlar e conferir a folha-ponto dos servidores da area operacional.

* Fazer pedidos de carnes, hortifrutigranjeiros e previsao de géneros alimenticios

estocavelis.
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8.8 — CozINHEIRO

* Executar tarefas relativas ao preparo de refeigdes, temperando os alimentos,
refogando-os e fritando-os.

* Preparar alimentos sob supervisdo do nutricionista, manipulando-os de modo a
assegurar a qualidade, sabor, aroma, apresentagdo e higiene da refeicdo a ser
servida.

* Colaborar na coordenagao das atividades da cozinha.

* Cozinhar e supervisionar a preparacao de pratos, utilizando técnicas especificas de
culinaria, inclusive o reaproveitamento de alimentos.

* Controlar a preparagdo dos pratos constantes do carddpio, no que diz respeito a
quantidade e qualidade.

* Ajudar, eventualmente, a servir refeigoes.

* Auxiliar na higieniza¢ao de loucas e utensilios em geral da cozinha.

* Realizar atividades relacionadas ao recebimento de pegas (dianteiro, traseiro e
carcacas de aves), sua desossa, preparagao € conservacao para utilizagao.

* Preparar as pegas de carne e realizar o retalhamento das mesmas, de acordo com
instrucoes recebidas.

* Examinar as pegas de carne recebidas, verificando se estdo de acordo com as
especificagdes de aquisi¢ao para comprovar qualidade e quantidade.

* Manter as ferramentas de trabalho em ordem, providenciando sua limpeza.

* Manter a ordem e a higiene no ambiente de trabalho, efetuando tarefas relativas a

protecao e limpeza do mesmo para evitar acidentes e a proliferacao de insetos.
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8.9 — AuxiLIAR OPERACIONAL

* Efetuar a limpeza e manter em ordem o prédio, patios, refeitdrio, cozinha,
camaras frias, depdsito de lixo, vestidrios, banheiros, deposito de gés e outros
locais, varrendo, tirando o pd e encerando, limpando e lustrando moéveis, lavando
vidragas, utensilios e instalagcdes, providenciando o material e produtos
necessarios, para manter as condi¢des de conservacao e higiene requeridas.

* Verificar a ordem e a limpeza do local de trabalho antes de iniciar o servigo, bem
como a existéncia dos utensilios necessarios.

* Proceder a higienizacao e desinfeccao em areas, moveis, objetos € equipamentos
sob sua responsabilidade, conforme normas técnicas estabelecidas pela area da
saude.

*  Zelar pelas condi¢des de acondicionamento e destino do lixo, conforme normas da
vigilancia sanitaria.

*  Coletar o lixo, recolhendo-o e depositando-o na lixeira.

* Lavar, secar e passar pecas de roupas, quando necessario.

*  Mudar a posi¢do dos moveis e equipamentos, colocando-os nos locais designados.

e Guardar e manter o controle no gasto de materiais e produtos utilizados na
desinfeccao e higiene.

e Zelar pela manutencdo da limpeza e conservagdo de todo o material e
equipamento sob sua responsabilidade.

* Executar servigos de manuteng¢do geral, trocando lampadas, fusiveis e outros.

e Manter o material necessario em unidades como sanitarios, lavabos e outros.

* Receber os géneros alimenticios requisitados para a execucao do cardapio do dia.

* Notificar o nutricionista ou a chefia quanto a falta de algum género alimenticio.

* Providenciar os ingredientes necessarios para a execu¢ao do cardapio do dia.

* Auxiliar no preparo de refeicdes, molhos e temperos, armazenando-os em
recipientes proprios.

*  Colocar a disposi¢ao dos usuarios, talheres, bandejas, pratos, copos e outros.

* Distribuir os alimentos em vasilhas proprias para copas e refeitorio.

e Servir refei¢cdes aos comensais.
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Fazer a separag@o dos alimentos, lavando-os, cortando-os e picando-os.

Proceder a higienizacao de lougas, utensilios e da propria cozinha.

Proceder a arrumacao geral do refeitdrio: preparar mesa de temperos e mesas de
refei¢des, copos, café e guardanapos.

Notificar a quebra ou danificacdo do material, instalagcdes ou equipamentos.
Recolher os utensilios usados na refeigdo servida, lavando-os na sala de
higienizacao e guardando-os nos seus devidos lugares.

Separar os alimentos que sdo servidos frios dos que sdo servidos quentes,
mantendo estes ultimos aquecidos até o momento da distribuigao.

Realizar o porcionamento dos alimentos e sua distribuicdo aos comensais.

Fazer a limpeza e arrumagao da sala de higienizacdo e bancadas.

Proceder a limpeza das refresqueiras.

Informar o nutricionista sobre a queda ou danificagdo do material ocorrida durante
a refeicao, sobras de alimentos, devolvendo-os a cozinha, para que sejam tomadas
as providéncias necessdrias e corrigidas irregularidades prejudiciais ao bom
andamento do servigo.

Preparar café, cha, sucos, lanches saladas e ajudar no preparo das sobremesas.
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9 - MANUAL DE PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS (POP’s)

Conforme a RDC n° 216 (Anexo III), de 15 de setembro de 2004, os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s) para Servi¢os de Alimentacao devem

abranger os seguintes itens:

1. Higienizagdo das instalacdes:

1.1 Edificacdes

1.2 Equipamentos e utensilios

1.3 Moveis

2. Controle integrado de vetores e pragas urbanas
3. Abastecimento de agua

4. Manejo de residuos

5. Manipuladores

6. Matérias-primas, ingredientes e embalagens

7. Preparacao do alimento

8. Armazenamento e transporte do alimento preparado
9. Exposicao ao consumo do alimento preparado

10. Documentagao e registro

11. Responsabilidade

* Para cada item acima estdo detalhadas, a seguir, as atividades a serem desenvolvidas
para garantir a qualidade e inocuidade dos alimentos fornecidos pelo Restaurante
Universitario.

» Sao descritas as atividades, os meios e as freqliéncias, indicando-se os responsaveis

pela execugdo de cada atividade.
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9.1 — HiGIENIZACAO DAS INSTALACOES

OBJETIVO: Definir a utilizacdo, dilui¢do, forma de aplicagdo, armazenamento e cuidados
relativos a agentes de limpeza.

Identificacdo: RESTAURANTE
UNIVERSITARIO — RU

Manual:

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 01

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

PRODUTOS DE LIMPEZA E SANITIZACAO

4. enxague.

Tipo de Utilizaciao Diluicao Forma de | Armazenamento Cuidados
produto aplicagao
l.armario de
Lavagem de | De acordo | 1. pré- detergentes e 1. diluir somente a
pisos, com enxague sanitizantes. quantidade de uso
Detergente paredes instrugdes | 2.aplicagdo | 2. identificado e | imediato
Neutro azulejadas, do do com prazo de | 2. guardar sobras de
loucas e fabricante. | detergente validade. dilui¢do no armario de
utensilios. 3.esfregar 3. manter na detergentes, com
4.enxague embalagem identificagdo e data.
original.
1. diluir somente a
Remocao de | Puro ou 1 — Aplicar 1. armario de quantidade de uso
gorduras de | atéa nas areas a detergentes e imediato
Desincrostante | fogdes, propor¢do | serem sanitizantes. 2. guardar sobras de
coifas, 1:3 higienizadas | 2. identificado e diluicdo no armaério de
fritadeiras e com prazo de detergentes, com
chapas. validade. identificagdo e data.
3. manter na 3. ndo utilizar em
embalagem utensilios de aluminio
original. ou superficies
pintadas.
4. corrosivo: usar
luvas, oculos e avental
de seguranga.
Limpeza 1. pré- 1. armario de Naio utilizar em
geral pesada | De acordo | enxague detergentes e superficies que entram
Detergente de pisos, com as sanitizantes. em contato direto com
multi-uso paredes, instru¢des | 2. aplicagdo | 2. identificado e o alimento.
janelas, do do com prazo de
portas, fabricante. | detergente. validade.
carrinhos e 3. manter na
lixeiras. 3. esfregar. embalagem
original.

24
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Identificagdo: BESTAURANTE
UNIVERSITARIO - RU

Manual:

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 01

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

PRODUTOS DE LIMPEZA E SANITIZACAO

Tipo de Utilizacdo | Diluicio | Forma de Armazenamento Cuidados
produto aplicacio
Polidor Polimento de Apds o 1. armario de detergentes Nao utilizar
para aco superficies de Puro procedimento | e sanitizantes. em superficies
inoxidavel a aco de limpeza, 2. identificado e com que entram em
base de inoxidavel. passar na prazo de validade. contato direto
agua superficie a ser | 3. manter na embalagem com 0
polida. original. alimento.
Sabonete 1. pré-enxagiiec | 1. armario de detergentes
Anti-séptico | Higiene das Puro 2. aplicagdo do | e sanitizantes Utilizar
liquido maos e detergente 2. identificado e com sempre antes
bragos. 3. esfregar, prazo de validade. de retornar ao
enxagiie 3. manter na embalagem local de
original trabalho
1. apés o 1. armario de detergentes | 1. diluir
Hipoclorito Sanitizagio | De acordo procedimento e sanitizantes. somente a
de sodio de pisos, _com as de limpeza, 2. identificado e com quantidade de
com 200 paredes, instrugdes | passar na prazo de validade. uso imediato.
ppm cloro equipamentos do superficie. 3. manter na embalagem 2. sobras nao
livre ¢ utensilios. | fabricante | 2 mergulharo | original. devem ser
equipamento ou reaproveitadas.
utensilio na 3. enxaguar o
solugdo. equipamento
ou utensilio,
antes da
reutilizagdo.
OBSERVACAO:

1. Ao selecionar um novo detergente, verificar:

* Tipo de limpeza a ser feita.

* Superficie a ser limpa e sensibilidade a corrosao.
* Tempo de contato necessario para agdo detergente.

* Custo do agente detergente.

2. Ao selecionar um novo agente sanitizante, verificar:
* O tempo de contato necessario entre o agente sanitizante e a superficie para a sua
acao.

* Temperatura de uso do agente sanitizante.

* Custo do agente sanitizante.
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AGENTES SANITIZANTES
Agente Descriciao Vantagens Desvantagens
sanitizante
- destr6i a maioria dos - corrosivo para metais e borracha.
Hipocloritos, | microrganismos. - irritante para a pele e os olhos.
Cloro cloraminas. - pouco alterado pela dureza | - instavel, perde atividade
da 4gua. facilmente.
- ndo forma filmes. - sensivel ao pH.
- eficaz a baixas - perde atividade no
temperaturas. armazenamento.
- de baixo custo.
Iodo - destr6i a maioria dos - mancha plastico e materiais
Iodoforos dissolvido | microrganismos. pOrosos.
em agentes | - pouco alterado por material | - inativado acima de 50°C.
tensoativos e | organico. - menos eficaz em pH alcalino.
acidos. - menos sensivel ao pH do - mais caro que hipocloritos.
que cloro.
- ndo Corrosivo. - inativado pela maioria dos
Compostos de Cloreto de | - pouco alterado por material | detergentes.
amonio benzalconio e | organico. - ndo elimina todos os
quaternarios | semelhantes. | - atividade antimicrobiana microrganismos.
permanente se ndo - inativado pela dureza da agua.
enxaguado. - sua eficacia varia com formulacéo
- pode ser aplicado como e temperatura.
espuma para visualizacgdo.
- enxaglie acido e sanitizagdo | - ndo elimina todos os
Acido-basico | Combinagdo | simultinea. microrganismos.
de agentes | - muito estavel. - corrosivo para alguns metais.
tensoativos € | - pouco alterado por material | - pode formar excesso de espuma.
acidos. organico.
- pode ser usado em alta
temperatura.

- pouco alterado por agua
dura.

Compostos
perdxido

Acido acético
com peroxido
de
hidrogénio,
formando
acido
peracético.

- eficiente contra bactérias em
biofilmes.

- destroi a maioria dos
microrganismos.

- eficaz a baixas
temperaturas.

- baixa contaminagao
ambiental

- custo elevado.

- inativo em alguns metais.

- corrosivo para alguns metais.
- pouco eficaz contra fungos e
leveduras.
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AGENTES DE LIMPEZA
Agente Descricido Forma de acio e uso Desvantagens
- hidréxido de - deslocamento de residuos por | - corrosivos para metais e
Alcalinos fortes | sodio. saponificacdo; remocdo de borracha.

- soda caustica.

proteinas e gorduras.
- para limpeza de pisos, ralos e
esgotos.

- hidréoxido de sodio ¢ irritante
para a pele e os olhos.

- carbonatos, - deslocamento de residuos por | - carbonatos e bicarbonatos
Alcalinos bicarbonatos, emulsificag¢do ou solubilizagdo. | formam filmes (sais de dificil
moderados fosfatos ou - abrandamento da agua. solugdo) com magnésio e calcio.
silicatos de s6dio, | - carbonatos agdo tamponante,
potassio ou para limpeza manual.
amonia.
- 4cidos - solubilizacdo de residuos - COITOSIVOS para metais €
inorgénicos: minerais. borracha.
cloridrico, - abrandamento da agua. - irritantes para a pele.
Acidos sulfurico, nitrico, | - para limpeza seqiiencial em
fosforico (pH ~ duas etapas apos a aplicagdo de
2,5). detergentes alcalinos.
- 4cidos organicos:
citrico, gluconico,
tartarico,
hidroxiacético (pH
~3.5).
- etileno diamino - solubilizacdo ou complexacdo | - agdo diminuida na presenca de
tetra acético: de residuos minerais. matéria organica.
Complexantes | EDTA. - abrandamento da 4gua. - acdo limitada a faixa estreita de
- nitrilo triacetato | - prevencdo de formagdo de pH (4,0 2 6,5).
de sddio: NTA. crostas.
- lauril sulfato de | - dispersantes, emulsificantes e | - incompativel com tensoativos
Tensoativos | sddio. umectantes. cationicos.
anidnicos - lauril sarcosinato | - removem gorduras e residuos | - perde agdo com aumento de
de sodio. organicos. dureza da agua.
- quaterndrios de - penetrantes, espumantes e - incompativel com tensoativos
Tensoativos amonia. umectantes. anidnicos.
cationicos - removem proteinas e residuos | - perde agdo com aumento de
organicos. dureza da agua.
- baixo poder de purificagio.
- combinagao de - emulsificantes, espumantes € | - perdem a agdo em pH muito
Tensoativos tensoativos dispersantes. acido.
anfoteros cationicos e - removem matéria organica.
anionicos.
- alquil etoxilados. | - espumantes, penetrantes e - em temperaturas superiores a
Tensoativos dispersantes. 70°C, perdem capacidade de

nao 10nicos

- tém amplo espectro de agdo
sobre todos os tipos de
sujidades organicas.

formar espuma e atividade
detergente.

A acdo diferenciada dos detergentes comerciais ¢ devida as diversas propor¢des dos agentes de limpeza acima
descritos utilizados nas respectivas composigdes.
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Identificagdo: BESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01 . ,

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES | PPIFICACOES — Area externa.

Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza e sanitizacdo de pisos, canaletas e ralos.

Campo de aplicagio:
Limpeza e sanitizacdo de pisos, canaletas de esgoto, grelhas e ralos das areas da cozinha,
refeitdrio, area de higienizagdo de bandejas, plataforma de carga.

Freqiiéncia:
Diaria e sempre que necessario.

Responsaveis:
Encarregados de limpeza geral.

Procedimentos:

- Varrer a area, colocando os residuos so6lidos no recipiente com vassoura e pa de lixo
apropriada.

- Retirar as grelhas das canaletas de esgoto e ralos, recolher os residuos e coloca-los no
recipiente apropriado com auxilio de vassoura e pa de lixo.

- Enxaguar todo o piso, esgotos, grelhas e ralos com agua.

- Aplicar detergente neutro na diluicdo estabelecida, conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar toda a area com vassoura e escova.

- Com o lava-jato, fazer o pds-enxague, retirando o detergente.

- Espalhar, com vassoura, sanitizante de hipoclorito de s6dio em diluigdo de 200 ppm.

- Retirar o excesso de 4gua com rodo.

- Recolocar as grelhas nas canaletas de esgoto e ralos.
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Identificagdo: BESTAURANTE
UNIVERSITARIO - RU

Manual:
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 01.02

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES

EDIFICACOES — Paredes e Azulejos.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo de paredes internas e azulejos.

Campo de aplicagio:
Limpeza e sanitizacdo de paredes e azulejos internos da cozinha industrial, refeitorio, area
de higienizacdo de bandejas e plataforma de carga.

Freqiiéncia:
Diéria e quinzenal.

Responsaveis:
Encarregados de limpeza geral.

Procedimentos:

1 - DIARIO E QUANDO NECESSARIO:

- Limpar azulejos proximos as bancadas de trabalho na cozinha, refeitdrio e area de
higienizagao de bandejas.

- Cobrir equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras proximos as paredes com lona plastica.

- Enxaguar com dgua de mangueira.

- Aplicar detergente neutro na diluicdo estabelecida conforme descri¢do padronizada do
produto e esfregar toda a area com bucha apropriada.

- Com mangueira, fazer o pos-enxague, retirando o detergente.

- Espalhar, com bucha, a solug@o sanitizante de hipoclorito de sédio em dilui¢do de 200
ppm.

- Deixar escorrer e secar naturalmente.

- Retirar as coberturas plasticas dos equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras.

2- QUINZENAL:

- Limpar paredes internas em geral.

- Cobrir equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras proximos as paredes com lona plastica.

- Enxaguar com dgua de mangueira.

- Aplicar detergente neutro na dilui¢do estabelecida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar toda a area com escovao apropriado.

- Com lava-jato, fazer o pos-enxague, retirando o detergente.

- Espalhar com bucha a solugao sanitizante de hipoclorito de sédio em dilui¢do de 200 ppm.
- Deixar escorrer e secar naturalmente.

- Retirar as coberturas plasticas dos equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras.

OBSERVACAO:
A higienizacao de paredes deve sempre anteceder a dos pisos.

Identificacdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.02 ~ . L
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EDIFICACOES — Interruptores, tomadas e caixa de disjuntor.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo de interruptores, tomadas e caixas de
disjuntores.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza e sanitizacdo de interruptores, tomadas e caixas de disjuntores.

Freqiiéncia:
Semanal.

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

- Enxaguar com agua em temperatura entre 40°C e 45°C, com esponja sintética macia.

- Lavar com esponja sintética macia umedecida com detergente neutro.

- Enxaguar com pano umedecido em agua a temperatura entre 40°C e 45°C.

- Repetir o procedimento até a retirada completa do detergente, de duas a trés vezes.

- Sanitizar com pano umedecido com solucao de hipoclorito de s6dio a 200 ppm preparada
conforme POP (Procedimentos Operacionais Padronizados).

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.02 EDIFICACOES — Telas e janelas.

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza de telas protetoras e vidros de janelas.

Campo de aplicacio:
Limpeza de telas e vidros das janelas da cozinha, refeitorio, area de higienizacdo de
bandejas.

Freqiiéncia:
Quinzenal.

Responsaveis:
Encarregados de limpeza geral.

Procedimentos:

- Cobrir equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras proximos as paredes com lona plastica.
- Enxaguar com mangueira.

- Aplicar detergente neutro na dilui¢do estabelecida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar telas com escova e vidros com esponja apropriada.

- Fazer o pos-enxague com agua de mangueira, retirando o detergente.

- Retirar o excesso de agua dos vidros e telas com rodo adequado para secagem.

- Retirar as coberturas plasticas dos equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras.

OBSERVACAO:
A limpeza de telas e vidros sempre deve ser feita um dia antes da limpeza das paredes.

Identificacdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.02 ~ .

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EDIFICACOES — Teto e Luminarias.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza de teto e luminarias.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza de teto e luminarias da cozinha, refeitorio e area de higienizacao de bandejas.

Freqiiéncia:
Bimestral.

Responsaveis:
Encarregados de limpeza geral.

Procedimentos:

- Cobrir equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras com lona plastica.

- Retirar teias do teto e das luminarias com vassoura de cabo longo.

- Retirar p6 do teto com pano umedecido em agua usando rodo de cabo longo.
- Fazer o pré-enxdgue das lumindrias com pano umido.

- Lavar as luminarias com pano umedecido em solucdo de detergente neutro na diluigcdo

estabelecida conforme POP (Procedimentos Operacionais Padronizados)
- Fazer o pos-enxague das luminarias com pano tmido.
- Retirar as coberturas plasticas dos equipamentos, bancadas, mesas e cadeiras.

OBSERVACAO:

A limpeza de teto e luminérias sempre deve ser feita um dia antes da limpeza mensal das
paredes.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.02 . i

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EDIFICACOES — Tubulagdes externas.




Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina 34

Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza de tubulagdes externas.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza de tubulagdes externas da cozinha, refeitorio, area de higieniza¢do de bandejas e
plataforma de carga.

Freqiiéncia:
Bimestral.

Responsaveis:
Encarregados de limpeza geral.

Procedimentos:

- Retirar teias e sujidades solidas com vassoura ou escova adequada.

- Enxaguar com dgua de mangueira.

- Aplicar detergente neutro na dilui¢do estabelecida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar as tubulagdes com escova ou vassoura aproriada.

- Fazer o p6s-enxague com lava-jato, retirando o detergente.

- Espalhar, com esponja, solucdo sanitizante de hipoclorito de sddio em dilui¢do de 200

OBSERVACAO:
A limpeza de tubulagdes sempre deve ser feita no dia da limpeza mensal das paredes.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.02 ~ A .

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EDIFICACOES — Anti-Camara de Lixo.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo da anti-camara de lixo orgéanico solido.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza e sanitizagdo do piso, paredes, porta e recipientes de lixo do depdsito de dejetos
orgénicos solidos.

Freqiiéncia:
Duas vezes ao dia.

Responsaveis:
Encarregados de limpeza geral.

Procedimentos:

1 - PISO, PAREDES E PORTAS:

- Varrer os residuos sdlidos e transferi-los com pa e vassoura para um recipiente de lixo
contendo saco plastico apropriado.

- Enxaguar com dgua de mangueira o piso, paredes e porta.

- Aplicar detergente neutro na dilui¢do estabelecida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar o piso, paredes e porta com escova € vassoura.

- Fazer o pos-enxague com lava-jato, retirando o detergente.

- Espalhar, com rodo e balde, solucao sanitizante de hipoclorito de s6dio em diluicao de
200 ppm.

- Retirar o excesso de solugdo sanitizante com rodo e pano e deixar secar antes de
recolocar sacos de lixo e tambores.

2 -TAMBORES E TAMPAS:

- Retirar os sacos plasticos dos recipientes e despejar os residuos na cagamba de lixo
organico.

- Enxaguar com dgua de mangueira os recipientes e tampas.

- Aplicar detergente neutro na dilui¢do estabelecida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar os recipientes e tampas com escova ou vassoura.

- Fazer o pos-enxagiie com lava-jato, retirando o detergente.

- Aplicar solugdo sanitizante de hipoclorito de s6dio 200 ppm com pulverizador.

- Escorrer o excesso de solucao sanitizante e deixar secar naturalmente.

- Colocar novo saco plastico de lixo em cada recipiente.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES | FPIFICACOES — Camara de Lixo.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizacao do deposito de residuos reciclaveis.

Campo de aplicacio:
Limpeza e sanitiza¢do do piso, grades e porta do deposito de residuos reciclaveis.

Freqiiéncia:
Duas vezes ao dia.

Responsaveis:
Encarregados de limpeza geral.

Procedimentos:

- Varrer o piso e transferir os dejetos para um saco plastico de lixo, com pa e vassoura.

- Retirar os sacos de lixo e transferir para uma cacamba de lixo reciclavel.

- Enxaguar com dgua de mangueira o piso, grades e porta.

- Aplicar detergente neutro na diluigdo conforme POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados) e esfregar o piso, paredes e porta com escova e vassoura.

- Fazer o pos-enxagiie com lava-jato, retirando o detergente.

- Espalhar, com rodo e balde, solucao sanitizante de hipoclorito de s6dio em diluicao de
200 ppm.

- Retirar o excesso de solucao sanitizante com rodo e deixar secar antes de recolocar sacos
de lixo.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:
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POP 01.02 ~ o e

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EDIFICACOES — Vestiarios e Sanitarios.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo de vestiarios e sanitarios.

Campo de aplicac¢io:
Higienizagdo de vestiarios e sanitarios.

Freqiiéncia:
Duas vezes ao dia.

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais

Procedimentos:

- Retirar o lixo e recipientes de lixo;

- Enxaguar as pias e vasos sanitarios com agua corrente;

- Lavar as pias e vasos sanitarios com detergente neutro;

- Enxaguar com agua corrente;

- Pulverizar com solugdo de hipoclorito de s6dio a 200ppm, preparada conforme POP
(Procedimentos Operacionais Padronizados), deixando agir por 10 minutos;
- Remover o excesso de solu¢ao com rodo e deixar secar;

- Pulverizar solucao de hipoclorito de sddio dentro dos vasos sanitarios;

- Abastecer dois toalheiros com papel-toalha;

- Abastecer as saboneteiras com sabonete liquido;

- Colocar desinfetante nos vasos sanitarios.

OBSERVACAO:

Os armdarios devem ser mantidos organizados e limpos, sendo esta atividade de
responsabilidade de cada funcionério, podendo vir a ser verificada pelo Responsavel
Técnico do Restaurante.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES | FPIFICACOES —Portas.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza de portas e seus vidros.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza de portas e seus vidros de todas as areas do restaurante.

Freqiiéncia:
Diéria.

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

1-DIARIO

- Enxaguar com pano umedecido em dgua a temperatura entre 40°C e 45°C.

- Fazer a limpeza das macanetas e areas de contato com as maos com pano embebido em
detergente neutro.

- Enxaguar com pano umedecido em dgua em temperatura entre 40°C e 45°C.

- Repetir este procedimento até a retirada completa do detergente, duas a trés vezes ao dia.

2 - MENSAL

- Enxaguar com 4gua de mangueira.

- Aplicar detergente neutro e esfregar as portas e vidros com esponjas dupla face.
- Fazer o pos-enxague com agua de mangueira, retirando o detergente.

- Deixar secar naturalmente.

OBSERVACAO:
A limpeza de portas e vidros sempre deve ser feita um dia antes da limpeza mensal das
paredes.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EDIFICACOES — Caixa de 6leo e gordura.
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Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza da caixa de 6leo e gordura.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza da caixa de oleo e gordura.

Freqiiéncia:
Mensal.

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

- Fechar o registro de entrada de aguas servidas;

- Remover a tampa da caixa de 6leo e gordura;

- Retirar a gordura com pa e transferir para recipiente de coleta de residuos organicos
adequado;

- Enxaguar com agua a 45-50°C, com mangueira;

- Espalhar detergente neutro nas paredes e fundo da caixa,

- Escovar as paredes e fundo da caixa com vassoura ou escovao;

- Limpar com agua a 45-50°C, com mangueira;

- Espalhar detergente neutro nas paredes e no fundo da caixa;

- Escovar as paredes e o fundo da caixa com vassoura ou escovao;

- Enxaguar com agua a 45-50°C, com mangueira, para remog¢ao completa do detergente;

- Molhar as paredes e o fundo com solugdo sanitizante de hipoclorito de s6dio a 200 ppm e
deixar agir por 30 minutos;

- Abrir o registro de aguas servidas;

- Recolocar a tampa na caixa.
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EDIFICACOES — Recipientes de lixo.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo dos recipientes de lixo.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza e sanitizagdo dos recipientes de lixo.

Freqiiéncia:
Duas vezes ao dia.

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais

Procedimentos:

- Enxaguar tambores e tampas com dgua de mangueira.

- Aplicar detergente neutro na diluicdo estabelecida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar os recipientes e tampas com esponja dupla face.

- Enxaguar novamente os recipientes e tampas com dgua de mangueira.

- Aplicar solugdo sanitizante de hipoclorito de s6dio 200 ppm com pulverizador.

- Escorrer o excesso de solugao sanitizante e deixar secar naturalmente.
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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Coifas.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo das coifas.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza e sanitizagdo das coifas.

Freqiiéncia:
Quinzenal.

Responsaveis:
Cozinheiros.

Procedimentos:

- Enxaguar com esguicho, usando dgua a temperatura ambiente.

- Aplicar desincrustante na diluicdo estabelecida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) e esfregar toda a superficie das coifas, com esponja sintética
abrasiva.

- Enxaguar com esguicho, usando dgua a temperatura ambiente.

- Aplicar solugdo sanitizante de hipoclorito de s6dio 200 ppm com borrifador.

- Deixar secar naturalmente.
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Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza dos fogdes.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza dos fogdes.

Freqiiéncia:
- Didria apds o uso.
- Semanal.

Responsaveis:
- Diaria: Auxiliares de Cozinha
- Semanal: Encarregados de Limpeza Geral

Procedimento:

1 - DIARIA:

- Raspar restos de alimentos com espétula.

- Descartar os dejetos em recipiente de lixo.

- Espalhar desincrustante sobre toda a superficie do fogdo com esponja.

- Deixar o desincrustante agir por 10 minutos.

- Retirar os dejetos amolecidos com esponja e descartar em recipiente de lixo.

- Enxaguar, lavando com esponja toda a superficie, para elimina¢do do desincrustante.
- Deixar secar naturalmente.

2 —-SEMANAL:

- Desmontar todas as pecas méveis — grelhas, queimadores e botdes de regulagem.
- Colocar todas as pecas em solucdo desincrustante, produto: Grill Cleaner a 10%.
- Deixar em repouso por 30 minutos.

- Enxaguar com 4gua de mangueira e esponja, para eliminacdo completa do desincrustante.

- Deixar secar naturalmente.
- Montar novamente as pecas removidas.
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza dos fornos de convecgdo mecéanica.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza dos fornos de convec¢do mecanica.

Freqiiéncia:
- Didria apds o uso.
- Semanal.

Responsaveis:
- Diaria: Auxiliares de Cozinha
- Semanal: Encarregados de Limpeza Geral

Procedimentos:

1 - DIARIA:

- Colocar as grelhas do forno numa cuba com 4gua a 50°C e solugao desincrustante Grill
Cleaner 1L para 10L de agua (=10%).

- Espalhar desincrustante sobre toda a superficie do fogdo com esponja.

- Deixar o desincrustante agir por 10 minutos.

- Retirar os dejetos amolecidos com esponja e descartar em recipiente de lixo.

- Enxaguar com dgua de mangueira e esponja para eliminacdo completa do desincrustante.
- Deixar secar naturalmente.

- Recolocar as grelhas no forno.

2 —-SEMANAL:

- Retirar as grelhas do forno e proceder como descrito no item 1 acima.

- Raspar os restos de alimentos das chapas do forno com espatula.

- Aplicar o desincrustante em toda a superficie interna do forno com esponja ou pano.

- Ligar o forno e regular a temperatura para 50°C.

- Deixar em repouso por 10 minutos.

- Retirar os dejetos amolecidos com esponja e espatula e descartar em recipiente de lixo.
- Enxaguar usando esponja e pano para eliminagao completa do desincrustante.

- Deixar secar naturalmente.

- Montar novamente as pegas removidas.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 . o
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS - Fritadeira.




Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina 44

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza das fritadeiras.

Campo de aplicac¢io:
Limpeza das fritadeiras.

Freqiiéncia:
Diéria, ap0s o uso.

Responsaveis:
Cozinheiros.

Procedimentos:

- Retirar o 6leo ja resfriado com auxilio de um funil tipo coador (filtradora chindis, com
etamine inox 2lcm), verificando suas condigdes para uso posterior ou se deve ser
descartado. Caso possa ser reutilizado, armazenar em recipiente adequado. No caso de
descarte, este Sera depositado em galdes proprios para reciclagem.

- Raspar as incrustagdes na superficie interna e externa da fritadeira com espatula
apropriada.

- Pré-enxaguar com agua a temperatura de 50°C.

- Aplicar a solu¢do desincrustante diluida conforme POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados) nas superficies interna e externa da fritadeira com esponja ou pano.

- Deixar em repouso por 10 minutos.

- Retirar os dejetos amolecidos com esponja e espatula e descartar em recipiente de lixo.

- Enxaguar com auxilio de esponja e pano para elimina¢do completa do desincrustante.

- Pulverizar com solugdo de hipoclorito de sodio 200 ppm.

- Deixar secar naturalmente.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 . o
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS - Bifeteiras.
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Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza e sanitizacao das bifeteiras.

Campo de aplicac¢io:
Higienizagdo das bifeteiras.

Freqiiéncia:
- Didria, ap0s o uso.

Responsaveis:
Cozinheiros.

Procedimentos:

- Raspar as incrustagdes com espatula apos o resfriamento da bifeteira.

- Descartar os dejetos em recipiente de lixo.

- Pré-enxaguar com agua a temperatura de 50°C.

- Ligar o aquecimento e regular para 50°C.

- Aplicar a solu¢do desincrustante diluida conforme POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados) em toda a superficie com esponja ou pano.

- Deixar em repouso por 10 minutos.

- Retirar os dejetos amolecidos com esponja e espatula e descartar em recipiente de lixo.
- Enxaguar com auxilio de esponja e pano para elimina¢do completa do desincrustante.
- Pulverizar com solugao de hipoclorito de sédio 200 ppm.

- Deixar secar naturalmente.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Camara fria de

POP 01.03 P ~ hortifrutigranjeiros

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES '
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Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo da camara fria de produtos refrigerados.

Campo de aplicagio:
Higienizacdo da camara fria de refrigerados.

Freqiiéncia:
- Diaria

- Semanal

- Mensal

Responsaveis:
- Cozinheiros e Agougueiros.

Procedimentos:

1 - DIARIA:

- Durante o processo de limpeza, desligar o sistema de refrigeragao.

- Retirar os estrados ndo utilizados.

- Remover os dejetos com vassoura e colocar em recipiente de lixo com pa.

- Enxaguar o piso com dgua de mangueira.

- Lavar com solucdo detergente diluida conforme POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados) com rodo e pano.

- Fazer o pds-enxague com agua de mangueira.

- Aplicar solugao de hipoclorito de sédio 200 ppm passar o rodo.

- Ligar o sistema de refrigeragao.

2 —-SEMANAL:

- Desligar o sistema de refrigeracao.

- Retirar todos os alimentos armazenados, colocando-os em geladeira a mesma temperatura.
- Retirar todos os estrados e demais recipientes.

- Aguardar o completo descongelamento do equipamento.

- Enxaguar piso, paredes, teto e porta com agua de mangueira.

- Lavar todas as superficies com solucdo detergente diluida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados) usando escova e vassoura.

- Fazer o pds-enxague com lava-jato.

- Aplicar solugao sanitizante de hipoclorito de sédio 200 ppm com rodo e pulverizador.

- Deixar em repouso por dez minutos.

- Retirar o excesso de solucao sanitizante com rodo.

- Deixar secar naturalmente.
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- Recolocar estrados limpos e rearmazenar os alimentos.
- Ligar novamente o sistema de refrigeragao.

3 —-MENSAL:

- Desligar o sistema de congelamento.

- Retirar todos os alimentos armazenados colocando-os em freezer sobressalente.

- Retirar todos os estrados e demais recipientes.

- Aguardar o completo descongelamento do equipamento.

- Enxaguar piso, paredes, teto e porta com dgua de mangueira.

- Lavar todas as superficies com solucao detergente diluida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados), usando escova e vassoura.

- Fazer o pés-enxague com lava-jato.

- Aplicar solucdo sanitizante de hipoclorito de sédio 200 ppm com rodo e pulverizador.
- Deixar em repouso por 10 minutos.

- Retirar o excesso de solucdo sanitizante com rodo.

- Deixar secar naturalmente.

- Recolocar estrados limpos e rearmazenar os alimentos.

- Ligar novamente o sistema de congelamento.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 ~ ~ EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Camara de Congelados

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES & '

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo da camara de alimentos congelados.

Campo de aplicacio:
Higienizagdo da camara de alimentos congelados.

Freqiiéncia:
Mensal

Responsaveis:
Cozinheiro e Agougueiro

Procedimentos:

- Desligar o sistema de refrigeragao.

- Retirar todos os alimentos armazenados, colocando-os na camara fria.

- Retirar todas as grelhas, gavetas e demais pecas removiveis da geladeira e coloca-las
numa pia para lavagem.

- Aguardar o completo descongelamento do equipamento.

- Enxaguar as superficies interna e externa da geladeira com um pano.

- Lavar todas as superficies com solu¢ao detergente diluida conforme POP (Procedimentos
Operacionais Padronizados), usando escova e pano.

- Fazer o pds-enxague com agua e pano.

- Aplicar solugdo sanitizante de alcool 70% com pulverizador.

- Deixar em repouso por 10 minutos.

- Retirar o excesso de solugdo sanitizante com um pano.

- Deixar secar naturalmente.

- Recolocar os alimentos.

- Ligar novamente o sistema de refrigeracao.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 ‘ -
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Estrados Plasticos.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagao dos estrados plasticos

Campo de aplicacio:
Higienizagdo dos estrados plasticos

Freqiiéncia:
Quinzenal

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais

Procedimento:

- Enxaguar com dgua de mangueira.

- Lavar os estrados com solugdo de detergente neutro com esponja dupla face.

- Fazer o pés-enxague dos estrados com dgua de mangueira.

- Deixar escorrer o excesso de dgua do enxague.

- Aplicar solugdo sanitizante de hipoclorito de s6dio 200 ppm com pulverizador.
- Deixar secar naturalmente.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Prateleiras de apoio e
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES | estrados.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo das prateleiras de apoio e estrados do
almoxarifado.

Campo de aplicacio:
Higienizagado das prateleiras de apoio e estrados do almoxarifado.

Freqiiéncia:
- Prateleiras de apoio: semanal e sempre que necessario.
- Estrados: mensal e sempre que necessario.

Responsaveis:
- Zeladores e Ajudantes Gerais, Auxiliares de Nutricdo, Auxiliares de Cozinha,
Cozinheiros e Agougueiros.

Procedimentos:
- Remover p6 e demais sujidades com auxilio de pano umedecido e enxaguado em solugdo
de hipoclorito de s6cio 200 ppm.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 ) ) aEl%[irIll:)AMENTOS E UTENSILIOS — Placas de corte de
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES ’

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagao das placas de corte e altileno.

Campo de aplicacio:
Higienizagdo das placas de corte e altileno.

Freqiiéncia:
Apos a utilizagdo.

Responsaveis:
Cozinheiros, Auxiliares de Cozinha e Auxiliares de Nutrigao.

Procedimentos:

- Fazer o pré-enxague na pia de lavagem com agua a 45°C.
- Lavar com detergente neutro com esponja dupla face.

- Enxaguar com agua corrente a 45°.

- Pulverizar com solugdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm.
- Deixar secar naturalmente.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:
UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 01.03 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Cafeteira, Moedor de

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES Carne, Batedelra, quuldlﬁcador, Mixer, Descagcador de
Legumes, Discos Fatiadores, Processador de alimentos.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagcdo de cafeteira, moedor de carne, batedeira,
liquidificador, mixer, descascador de legumes, discos fatiadores, processador de alimentos.

Campo de aplicacgio:
Higienizacdo de cafeteira, moedor de carne, batedeira, liquidificador, mixer, descascador
de legumes, discos fatiadores, processador de alimentos.

Freqiiéncia:
ApOs o uso.

Responsaveis:
Cozinheiros, Auxiliares de Cozinha, Auxiliares de Nutricdo e Agougueiros.

Procedimentos:
- Desligar o equipamento.
- Desmontar todas as pegas possiveis.

1 - CORPO DO EQUIPAMENTO:

- Retirar os residuos dos alimentos manualmente, usando adgua corrente a 45°C.
- Limpar com esponja dupla face embebida em detergente neutro.

- Enxaguar com agua corrente.

- Pulverizar com solug¢do de hipoclorito de so6dio a 200 ppm.

2 - PECAS:

- Colocar as pecas em cuba de lavagem adequada.

- Fazer o pré-enxague com agua corrente a 45°C.

- Limpar com esponja e escova de nylon embebidas em detergente neutro, cuidando para
remover residuos de frestas e quinas.

- Enxaguar em 4gua corrente, a temperatura entre 40° e 45°C, para completa remogado de
detergente e residuos.

- Pulverizar cada peg¢a com solucdo de hipoclorito de sodio a 200 ppm.

- Guardar as pecas em prateleira propria.

- Montar novamente o equipamento antes do uso.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Refresqueiras,
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES | Fabricadores de Gelo e Bebedouros.

Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza e sanitizagdo das maquinas refresqueira, fabricador de
gelo e bebedouro.

Campo de aplicacio:
Higienizacao de refresqueira, fabricador de gelo e bebedouro.

Freqiiéncia:
Refresqueiras (corpo do equipamento): apos o uso — limpeza externa e interna.
Pecgas da Refresqueira: semanal
Bebedouros: duas vezes ao dia — limpeza externa.
Fabricador de Gelo: duas vezes ao dia — limpeza externa
Semanal — limpeza interna (corpo do equipamento) e externa.

Responsaveis:
Refresqueiras e Fabricadores de Gelo: Auxiliares de Nutricao.
Bebedouros: Zeladores e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

1 - LIMPEZA EXTERNA:

- Desligar o equipamento.

- Desmontar todas as pegas externas removiveis.

- Antes do almocgo e antes do jantar — Limpar externamente com pano umedecido em
solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm.

2 - LIMPEZA INTERNA:
- Desligar o equipamento.
- Desmontar todas as pecas internas removiveis.

3 - CORPO DO EQUIPAMENTO:

- Esgotar o contetido.

- Enxaguar com é4gua fria de mangueira.

- Com uma esponja dupla face embebida em detergente neutro, lavar as superficies interna
e externa do equipamento.

- Enxaguar com agua fria de mangueira.

-Pulverizar com solu¢@o de hipoclorito de s6dio a 200 ppm.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES | EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Balanca de Plataforma.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagao da balanga de plataforma.

Campo de aplicacio:
Higienizagdo da balanca de plataforma.

Freqiiéncia:
Antes e ap0s 0 uso.
Semanal

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

1 - ANTES E APOS USO DIARIO:
- Limpar toda a superficie da balanga com pano umedecido em solu¢do de hipoclorito de
sodio a 200 ppm.

2 - SEMANAL:

- Enxaguar com é4gua fria de mangueira.

- Com uma esponja dupla face embebida em detergente neutro, lavar a superficie do
equipamento.

- Enxaguar com agua fria de mangueira.

- Pulverizar com solug¢do de hipoclorito de s6dio a 200 ppm.

- Deixar secar naturalmente.

OBSERVACAO:
- A balancga destina-se exclusivamente a pesagem de alimentos.
- Nao ¢ permitida a pesagem de pessoas.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 01.03 ; :

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS - Pratos, bandejas,
baixelas de inox e talheres.

Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza e sanitizagdo de pratos, bandejas, baixelas de inox e
talheres.

Campo de aplicacgio:
Higienizacao de pratos, bandejas, baixelas de inox e talheres.

Freqiiéncia:
ApOs 0 uso.

Responsaveis:
Auxiliares de Cozinha, Auxiliares de Nutrigdo, Zeladores e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

- Retirar os restos de alimentos com espatula propria, jogando-os em recipiente de lixo com
saco plastico.

- Fazer a pré-lavagem manual com escova de cabo longo em dgua a 45°C contendo 10% de
detergente neutro.

- Dispor os utensilios nas bandejas da lavadora de louga.

- Adicionar detergente solido e liquido de enxdgue a lavadora automatica, conforme
indicado nas instru¢des de uso da maquina.

- Iniciar o processo automatico da lavadora e deixar até completar o ciclo de lavagem e
enxague.

- Retirar os utensilios ¢ talheres da lavadora automatica e empilhar em bandejas
previamente higienizadas.

- Fazer o polimento dos talheres com pano umedecido em alcool 70%.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 01.03 i

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Pegadores, panelas,
tampas, assadeiras e cubas (lavagem manual).

Objetivo:
Descrever as operacdes de limpeza e sanitizacao de pegadores, panelas, tampas, assadeiras
e cubas (lavagem manual).

Campo de aplicacgio:
Higienizacdo de pegadores, panelas, tampas, assadeiras e cubas (lavagem manual).

Freqiiéncia:
ApOs 0 uso.

Responsaveis:
Auxiliares de Cozinha, Auxiliares de Nutri¢do, Cozinheiros ¢ Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

- Retirar os restos de alimentos com espatula propria, jogando-os em recipiente de lixo.
- Enxaguar com agua corrente a 45°C nas cubas (pias) de lavagem.

- Lavar com detergente neutro e esfregar com esponja dupla face.

- Enxaguar em agua corrente a 45°C.

- Deixar secar naturalmente.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS — Méquinas de Lavar
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES | Lougas.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagao das maquinas de lavar lougas.

Campo de aplicacio:
Higienizagdo das maquinas de lavar lougas.

Freqiiéncia:
Diéria.

Responsavel:
Auxiliares de Cozinha, Auxiliares de Nutri¢cdo, Cozinheiros e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

1-PECAS:

- Retirar todas as pecas do equipamento.

- Tirar os residuos de alimentos e descartar em recipiente de lixo.

- Enxaguar em agua corrente a 45°C.

- Imergir em solugdo com 4gua e detergente neutro numa cuba (pia) e esfregar cada peca
com esponja dupla face.

- Enxaguar as pegas em agua corrente a 45°C.

- Deixar secar naturalmente.

2 - EQUIPAMENTOS:

- Pré-enxaguar com agua de mangueira a 45°C.

- Lavar com detergente neutro e esfregar com esponja dupla face.
- Enxaguar com agua de mangueira a 45°C.

- Deixar secar naturalmente.

OBSERVACAO:
Periodicamente e sempre que necessario, solicitar manutencao técnica.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.03 ,

HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS - Pass-through.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagdo dos pass-through.

Campo de aplicacio:
Limpeza dos pass-through.

Freqiiéncia:
Diéaria ap6s o uso.
Semanal.

Responsaveis:
Auxiliares de Cozinha e Auxiliares de Nutrigao.

Procedimentos:

1 - DIARIA:

- Esvaziar o pass-through, retirando os restos de alimentos com pano de limpeza
umedecido em agua, e descartar em recipiente de lixo.

- Passar um pano umedecido com detergente neutro em toda a superficie interna.

- Enxaguar com pano umedecido em agua.

- Repetir este procedimento até A completa retirada do detergente.

- Pulverizar com solugdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm

- Deixar secar naturalmente.

2 —-SEMANAL:

- Retirar as arestas e coloca-las de molho em solucao com desincrustrante diluida conforme
POP (Procedimentos Operacionais Padronizados) em cuba de lavagem apropriada,
deixando agir por 30 minutos.

- Enxaguar com 4gua de mangueira para eliminagdo completa do desincrustante.

- Espalhar solugao de desincrustante diluida conforme POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados) sobre as superficies interna e externa do pass-through usando pulverizador.

- Deixar agir por 10 minutos.

- Fazer a limpeza manual com esponja dupla face.

- Enxaguar as superficies interna e externa do pass-through com agua de mangueira a
45°C.

- Recolocar as arestas higienizadas.

- Pulverizar com solug¢do de hipoclorito de so6dio a 200 ppm.

- Deixar secar naturalmente.

- Na parte externa do equipamento, passar pano com abrilhantador de inox.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.04 , . g

HIGIENIZAC A0 DAS INSTAL AC OES MOVEIS — Mesas e Cadeiras do Refeitorio.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizagao das mesas e cadeiras do refeitorio.

Campo de aplicacio:
Limpeza das mesas e cadeiras do refeitorio.

Freqiiéncia:
Diéria, semanal e sempre que necessario.

Responsaveis:

Mesas e cadeiras dos refeitorios: Zeladores e Ajudantes Gerais.

Mesas de temperos, café e copos: Auxiliares de Nutricdo, Auxiliares de Cozinha e
Zeladores.

Procedimentos:
Mesas e Cadeiras dos Refeitorios:

1 - SEMPRE QUE NECESSARIO — NOS HORARIOS DE ATENDIMENTO:
- Retirar restos de alimentos com pano umido, colocando-os em recipiente de lixo.
- Enxaguar as superficies com pano timido.

2 - DIARIA — APOS O FECHAMENTO DO RESTAURANTE:

- Retirar restos de alimentos com pano umido, colocando-os em recipiente de lixo.

- Enxaguar as superficies com pano timido.

- Limpar com pano umedecido em detergente neutro.

- Enxaguar as superficies com pano umedecido em &agua até a retirada completa do
detergente.

- Passar um pano umedecido em alcool 70% sobre todas as superficies.

OBSERVACOES:

- Os panos devem ser enxaguados com a respectiva solugdo (detergente neutro ou alcool
70%) ou agua apos cada passada sobre uma mesa ou cadeira.

- A higienizagdo de mesas e cadeiras deve preceder a higienizagao dos pisos.

3 -SEMANAL:

- Enxaguar mesas e cadeiras com agua fria, com auxilio de mangueira.

- Lavar as mesas e cadeiras com detergente neutro com o auxilio de esponja dupla face.
- Enxaguar com agua com auxilio de mangueira.

- Secar com pano limpo.

- Passar alcool 70% com auxilio de pano.
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Mesas de temperos, café e copos:

1 - DIARIA - DURANTE O HORARIO DE ATENDIMENTO

- As mesas de temperos deverdo ser mantidas limpas e organizadas pelos zeladores
escalados para os refeitorios.

- Usar pano umedecido em detergente neutro para retirada de respingos.

2 — DIARIA — APOS O FECHAMENTO DO RESTAURANTE

- As mesas deverdo ser limpas pelas Auxiliares de Nutrigao.

- Esfregar toda a superficie com pano umedecido em detergente neutro.

- Enxaguar até a completa retirada do detergente, com pano umedecido em agua.
- Passar alcool 70%.

3 -SEMANAL

- Espalhar solugdo de desincrustante diluida conforme POP (Procedimentos Operacionais
Padronizados) na superficie das mesas com pulverizador.

- Deixar agir por 10 minutos.

- Fazer a limpeza manual com esponja dupla face.

- Enxaguar com 4gua fria de mangueira para eliminagao completa do desincrustante.

- Secar com pano limpo.

- Passar alcool 70%.

OBSERVACOES:

- Os panos devem ser enxaguados com a respectiva solucao (detergente neutro ou alcool
70%) ou agua apds cada passada sobre uma mesa.

- A higienizacao das mesas deve preceder a higienizagdo dos pisos.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 01.04 . . (.
HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES MOVEIS — Mesas, cadeiras, bancos e armarios.

Objetivo:
Descrever as operagdes de limpeza e sanitizacdo das mesas, cadeiras, bancos e armarios de
escritorio e vestiarios.

Campo de aplicacio:
Higienizacao dos moéveis.

Freqiiéncia:
Diéria, mensal e sempre que necessario.

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais.

Procedimentos:

DIARIA (APOS O FECHAMENTO DO RESTAURANTE)
- Retirar o p6 com pano tmido.

MENSAL

- Enxaguar as superficies com pano umido.

- Limpar com pano umedecido em detergente neutro.

- Enxaguar a superficie com pano umedecido em 4gua até a retirada completa do
detergente.

- Passar um pano umedecido em alcool 70% sobre todas as superficies.

- Deixar secar naturalmente.

- Passar um pano umedecido em lustra-moveis sobre todos os moveis de madeira.

OBSERVACOES:

- Os panos devem ser enxaguados com a respectiva solugdo (detergente neutro ou alcool
70%) ou 4gua apds cada passada sobre um movel.

- A higienizacdo de mesas e cadeiras deve preceder a higienizagdo dos pisos.
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10 - CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

A existéncia de insetos, roedores, pdssaros e outros animais em uma
instalacdo industrial, comercial ou de servicos de alimentos, ¢ considerada uma das violagdes
mais sérias a garantia de seguranca e inocuidade dos mesmos. Muitos deles, particularmente
os roedores e insetos, sdo veiculos de disseminacao de microrganismos patogénicos.

A desinfectacio tem por objetivo combater essas pragas através de
processos apropriados a fim de elimina-las ou reduzir a niveis aceitaveis a sua populagdo e
controlar sua proliferagao.

O controle de pragas e vetores no Restaurante Universitario da UEL estd a
cargo de empresa especializada.

Os procedimentos de desinfectagdo e desratizacdo s3o realizados
mensalmente.

Cada procedimento de desinfectacdo ¢ acompanhado de registro escrito da
operagdo, com detalhamento dos produtos e quantidades aplicadas, assim como ¢ elaborado o
Relatorio Descritivo, no qual sdo relatadas todas as irregularidades encontradas no ambiente
no momento das aplicagdes, com suas possiveis conseqiiéncias e indicagdo das agdes
corretivas.

Os procedimentos de controle encontram-se especificados nas Portarias MS
n’1428/93, MS n°326/ 97 - (MBPF) - e RDC ANVISA n°275/02

Nas paginas seguintes sao descritas as atividades, os meios, as freqliéncias e
os responsaveis pela execucdo de cada uma das atividades de controle de vetores e pragas
urbanas no RU, além de estarem publicados modelos de planilhas e de Relatorio Descritivo

das operagodes.
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COMUNICACAO DE PRAGAS — PLANILHA 10.2.1

SETOR:
MES: ANO:
DIA LOCAL HORARIO PRAGA QTDE VIVO/MORTO | FUNCIONARIO
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1- Barata 2- Formiga 3- Mosca 4- Rato 5- Aranha 6- Tesourinha 7- Besouro

Identificacdo: RESTAURANTE
UNIVERSITARIO — RU

Manual:
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 01.02
CONTROLE INTEGRADO DE
PRAGAS E VETORES

CONTRATACAO DE SERVICO DE C.I.P.
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Objetivo:
- Estabelecer procedimentos a serem adotados para a contratagdo de servico terceirizado
para o controle integrado de pragas e vetores.

Campo de aplicacio:
- Areas internas e externas do RU.

Freqiiéncia:
- A cada licitagdo para contratacao de servico de C.I.P.

Responsavel:
- Chefe da Divisao do RU e encarregado do almoxarifado.

Procedimentos:

- Solicitar orcamento junto a trés empresas € encaminhar ao setor de contratagdo de servigo
de terceiros da Universidade;

- O encarregado do Almoxarifado fara os encaminhamentos para a contratagdo do servigo;

- Apods a escolha da empresa que realizard o servigo, ¢ necessario agendar data para a
realizagao do mesmo.

1 - MEDIDAS PREVENTIVAS:

- Vedar pontos de entrada de insetos como falhas de vedacdo em tubulacdes, ralos sem
protecao; portas e janelas; azulejos mal assentados ou quebrados etc.

- Vedar as janelas com telas (malha maxima de 2mm).

- Utilizar ralos sifonados.

- Eliminar o acimulo de 4gua em drenos, ralos ou caixas de inspecao.

- Consertar vazamentos em dutos de dgua e torneiras.

- Colocar o lixo somente nos recipientes proprios e guarda-lo no local indicado.

- Cumprir rigorosamente a coleta de lixo e impedir acaimulos.

- Eliminar entulho, materiais fora de uso, caixas e embalagens mal armazenadas.

- Manter o gramado aparado.

- Substituir estrados com rachaduras ou com infestagdes por cupim ou broca.

- Buracos, fendas, rachaduras e aberturas devem ser reparadas, para nao abrigar pragas.

- Vias de acesso ao processo de produ¢do devem ter barreiras fisicas de protecdo (cortinas
de ar, telas, porta tipo “bangal6”, cortina de tiras de acetato, portas flexiveis etc.).

- As matérias-primas e os produtos acabados armazenados devem ser mantidos a distancia
de no minimo 45 cm das paredes e entre si.

2 - MEDIDA CORRETIVA:

- Consiste na inspegdo e aplicagdo de produtos quimicos para controlar as pragas € em
apontar as causas, com emissao de relatorio de irregularidades e recomendagdes, conforme
modelo Planilha 10.2.1, apresentado pela empresa prestadora de servigos.
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Para contratacio, verificar/exigir:

- Comprovante de alvara de funcionamento expedido pela vigilancia sanitaria;

- Registro da empresa junto a um Conselho Regional competente (CREA, CRB, CRMYV,
CRF, CRQ);

- Orcamento com prego fechado, no qual, além do diagnostico do problema, devem constar os
locais especificados para a aplicagdo dos produtos e o valor total do trabalho a ser realizado;

- Fichas técnicas dos produtos utilizados e cOpias de autorizacdo de uso e registro junto ao
Ministério da Satide/ANVISA e/ou Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

O servico contratado deve incluir:

- Inspecdo prévia para identificacdo de locais de infestacdo (parte interna e externa do
restaurante) e tipos de pragas e vetores existentes para a correta aplicagdo de praguicidas e
localizagao de iscas;

- Emissdao da descricdo pormenorizada do plano de controle integrado de pragas e vetores,
com cronograma de aplicagdes, mapeamento de iscas, cronograma de monitoramento,
cronograma de substituicdes;

- Implantacdo de fichas de acompanhamento do controle populacional das pragas e vetores;

- Inspe¢des periddicas para avaliagdo da eficiéncia dos procedimentos, anotacdo de
irregularidades e verificacdo da efetivacdo das agdes corretivas sugeridas na inspecao anterior;
- Treinamento dos servidores do Restaurante Universitario visando a conscientizacao e
empenho dos mesmos na ado¢ao de medidas de prevengao das pragas e detec¢do das mesmas
nos setores de trabalho;

- Atendimento a chamadas emergenciais;

- Emissdao de laudos técnicos referentes as aplicacdes, com identificagdo do responsavel
técnico.

OBSERVACOES:

- A empresa contratada deve comprometer-se a realizar aos sabados os procedimentos de
desinfectacdo e desratizagao com utilizagao de inseticidas e raticidas.

- Para a aplicacdo de inseticidas e raticidas, a empresa contratada deve agendar o

procedimento com dois dias de antecedéncia junto ao RU.
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10.1 — MobkeLo pE RELATORIO DESCRITIVO

RELATORIO DESCRITIVO

Data da realizagdo do servigo: / / Horario:

Responsavel pela inspecao:

Area inspecionada:

ACAO CORRIGIDO
LOCAL |IRREGULARIDADES | CONSEQUENCIAS | CORRETIVA SIM | NAO

Rl Pl el I

JUSTIFICATIVA DA NAO CORRECAO

LOCAL

—_—

A A Rl A D Pl el 1o

11 —- ABASTECIMENTO DE AGUA

O abastecimento de 4dgua nas dependéncias do Restaurante Universitario,
assim como para toda a Universidade Estadual de Londrina, ¢ feito pela SANEPAR — Cia. de

Saneamento do Parana.



Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina

No Restaurante Universitario existe uma caixa d’agua com capacidade para

16.000 litros e uma cisterna com capacidade para 45.000 litros.

Semestralmente, ¢ feito o controle de potabilidade da agua. As analises

microbiologicas sdo efetuadas no Laboratério de Analise de Alimentos do Departamento de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias/UEL). A coleta da adgua ¢

feita conforme descrito no POP 10.3.3. O registro deste controle ¢ feito em planilha especifica

(Planilha 10.3.2).

A higienizagdo do reservatorio, descrita no POP 10.3.2, ¢ feita uma vez por

ano por empresa terceirizada especializada neste tipo de servigo, contratada conforme POP

10.3.1. O registro da freqiiéncia de higienizagao ¢ feito na planilha 10.3.1.

Identificagdo: BESTAURANTE
UNIVERSITARIO - RU

Manual:
PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

POP 10.3 ]
ABASTECIMENTO DE AGUA

CONTRATACAO DE SERVICOS - Caixa d’4gua e cisterna de
limpeza

67




Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina 68

Objetivo:
Estabelecer procedimentos a serem adotados para a contratacio de servigo terceirizado para
a higienizagao do reservatorio.

Campo de aplicagio:
- Caixa de agua com dois compartimentos, com capacidade para 16.000 litros, e uma
cisterna com capacidade para 45.000 litros.

Freqiiéncia:
- Anual ou diante da ocorréncia de acidentes que possam contaminar a dgua através de
animais, dejetos, sujidades ou enchentes.

Responsaveis:
- A execucdo da limpeza das caixas d'agua do RU sera feita por empresa terceirizada.
- Os responsaveis pela monitoria, verificacdo e a¢des corretivas sao:

* Responsavel Técnico do RU

* Encarregado da Divisdo de Hidraulica (Prefeitura do Campus/UEL).

Procedimentos:
- Realizar orcamento junto a trés empresas solicitando a limpeza das caixas d’agua.
Exigéncias minimas para contratagdo da empresa:
1 - Emissao de laudo sobre o servigo executado;
2 - Descri¢ao dos produtos utilizados na limpeza e comprovagdo de registro dos
produtos junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento;
3 - Descrigao dos procedimentos de limpeza e sanitizag@o a serem utilizados.

- O encarregado do Almoxarifado fard os encaminhamentos para a contratacdo do servigo.

- O servigo de limpeza e sanitizagdo s pode ser realizado aos sabados.

- O agendamento deve ser feito pelo encarregado do almoxarifado.

- Avisar com antecedéncia de pelo menos 24 h a Divisdo de Seguranga quanto a data do
agendamento, para as providéncias relativas a seguranga.

- A Divisdao de Hidraulica deve designar um servidor capacitado para acompanhar a
execucao do servigo.

- A Divisdao de Hidraulica deve, na véspera da limpeza, providenciar o fechamento do
registro.

- Ao final do procedimento de limpeza e sanitizagdo, o servidor da Divisao de Hidraulica,
responsdvel pelo acompanhamento, deve fazer o registro do servigo realizado, anotando
data e observagdes pertinentes, na planilha 10.3.1.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 10.3 . Higienizacdo da caixa d’agua e cisterna

ABASTECIMENTO DE AGUA grentzag gl
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Objetivo:
Estabelecer procedimentos a serem adotados para manter a seguranga da 4gua que entra em
contato direto ou indireto com os alimentos ou € usada na fabricacao de gelo.

Campo de aplicagio:
Caixa d’agua e cisterna do R.U.

Freqiiéncia:
- Semestral ou na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua através de
animais, dejetos, sujidades ou enchentes.

Responsaveis:
- Empresa terceirizada contratada conforme POP 10.3.1.
- Os responsaveis pela monitoria, verificacdo e acdes corretivas serdo:
* Auxiliar de Nutrigdo designado pelo Responsavel Técnico do RU.
* Encarregado da Divisao de Hidraulica (Prefeitura do Campus/UEL).

Procedimentos:

1 - HIGIENIZACAO DA CAIXA D’AGUA:

- Desligar todas as bombas.

- Esgotar a agua da caixa até sobrar aproximadamente 20 cm (1 palmo) de agua no fundo.

- Fechar o registro de saida de 4gua da caixa para a tubulagao.

- Escovar as paredes com escova de fibra vegetal ou fio de plastico macio. Nunca use sabao,
detergente ou outro produto. E proibida a utilizagdo de escovas de ago, vassouras de piagava
e estopa.

- Retirar o lodo acumulado no fundo do reservatério com baldes e pa de pléstico.

- Enxaguar as paredes com dgua de modo a eliminar todas as sujidades.

- Novamente retirar o lodo acumulado no fundo do reservatorio com baldes e pa de plastico.
- Repetir o procedimento de enxagiie das paredes e retirada de lodo até completa limpeza da
caixa.

- Preparar uma solucao contendo 200 mg/L de hipoclorito de sédio, de acordo com o POP
10.3.4.

- Pulverizar as paredes do reservatorio com a solucdo ou enxaguar com balde. Evitar a
formagdo de pocgas de solucdo sanitizante no fundo da caixa.

- Manter imida toda a superficie interna do reservatorio durante 2 horas.

- Refazer a solucdo de hipoclorito de sodio se necessario.

OBSERVACAO:
- A cada 30 minutos, caso haja evaporacao do desinfetante nas paredes, repetir a operacao
anterior.
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2 - LIMPEZA E DESINFECCAO DA CISTERNA:

- Desligar todas as bombas quando o reservatorio contiver com aproximadamente um palmo
de dgua no fundo.

- Escovar as paredes com escova de fibra vegetal ou fio de plastico macio. Nunca use sabao,
detergente ou outro produto. E proibida a utilizagdo de escovas de ago, vassouras de piagava
e estopa.

- Retirar o lodo acumulado no fundo do reservatério com baldes e pa de plastico.

- Enxaguar as paredes com agua, de modo a eliminar todas as sujidades.

- Novamente retirar o lodo acumulado no fundo do reservatorio com baldes e pa de plastico.
- Repetir o procedimento de enxagiie das paredes e retirada de lodo até completa limpeza da
caixa.

- Preparar uma solucao sanitizante de hipoclorito de sodio a 200 ppm, de acordo com o POP
10.3.4.

- Pulverizar as paredes do reservatorio com a solugdo ou enxaguar com balde. Evitar a
formagdo de pocas de sanitizante no fundo da cisterna.

- Manter imida toda a superficie do reservatorio durante 2 horas.

- Refazer a solucdo de hipoclorito de sodio se necessario.

Observacio:
- A cada 30 minutos, caso haja evaporacao do desinfetante nas paredes, repetir a operacao
anterior.

3 — ENCHIMENTO DOS RESERVATORIOS (CISTERNA E CAIXA D’AGUA):

- Abrir as entradas de dgua para a caixa e a cisterna e ligar as bombas.

- A entrada de dgua promovera a diluicdo do desinfetante (hipoclorito de sédio), que deve
atingir a concentragdo final desejada, prevista na legislagao, com o completo enchimento do
respectivo reservatorio (max. 2 ppm).

- Anotar, em tabela apropriada, afixada na parte externa da caixa d’agua, a data do processo
de higienizacao.

- Efetuar semestralmente analise bacteriologica para controle do processo de higienizacao,
conforme POP 10.3.




Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina 71

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 10.3 ‘ Analise bacteriologica da agua

ABASTECIMENTO DE AGUA

Objetivo:
Estabelecer procedimentos a serem adotados na coleta de dgua para andlise bacteriologica
da 4gua potéavel do RU.

Campo de aplicacao:
- Caixa d’4gua com dois compartimentos, com capacidade para 16.000 litros, € uma cisterna
com capacidade para 45.000 litros, bebedouros e torneiras no RU.

Freqiiéncia:

- A cada 6 meses, 15 dias apos a limpeza do reservatorio.

- Ou na ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua através de animais, dejetos,
sujidades ou enchentes.

Responsavel:
- Auxiliar de Nutrigao designado pelo Responséavel Técnico.

Procedimentos:

1 - COLETA NA CISTERNA E CAIXA D’AGUA:

- Abrir as tampas da cisterna e da caixa d’agua.

- Retirar as tampas de 3 frascos esterilizados fornecidos pelo laboratorio

- Imergir imediatamente um frasco na cisterna, ¢ os outros dois em cada um dos
compartimentos da caixa d’agua.

- Coletar agua até completar 2/3 do volume de cada frasco.

- Colocar os frascos tampados e identificados com data e tipo de material, em um isopor
com gelo e encaminhar imediatamente para o laboratério de analise.

2 - COLETA NOS BEBEDOUROS E TORNEIRAS:

- Abrir a torneira e deixar escorrer dgua por 1 minuto.

- Acionar o bebedouro e deixar escorrer 4gua por 1 minuto.

- Retirar a tampa de um frasco esterilizado fornecido pelo laboratorio.

- Coletar agua até completar 2/3 do volume de cada frasco.

- Colocar os frascos tampados e identificados com data e tipo de material, em um isopor
com gelo e encaminhar imediatamente para o laboratério de analise.

OBSERVACOES: - Para coleta de 4gua de torneiras e bebedouros, escolher os bebedouros
e torneiras de modo que cada um seja analisado pelo menos uma vez por ano.

- A analise bacterioldgica da dgua ¢ executada pelo Laboratorio de Andlise de Alimentos do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias.

- As andlises bacterioldgicas devem ser feitas conforme legislagdo vigente para controle de
potabilidade da agua.

- A monitoria da freqiiéncia dessas analises ¢ de responsabilidade do Responsavel Técnico
do RU.
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11.1 — PADROES PARA ANALISE MICROBIOLOGICA DE AGUA

A 4gua utilizada no RU deve estar dentro do padrdo de potabilidade
definido no Capitulo IV da Portaria n°1.469, de 19/12/2000, que em seu Art.11 estabelece o

padrdo microbioldgico constante da tabela abaixo:

TABELA 1 - Padrao microbiolégico de potabilidade da 4gua para consumo humano.

Agua para consumo humano®
Escherichia coli ou coliformes Auséncia em 100ml

termotolerantes®

Agua na saida do tratamento

Coliformes totais | Auséncia em 100ml
Agua tratada no sistema de distribuicdo (reservatorios e rede)
Escherichia coli ou coliformes Auséncia em 100ml

termotolerantes
Coliformes totais Sistemas que analisam até 40 amostras por

més: auséncia em 100ml em 95% das
amostras examinadas no mes; sistemas que
analisam mais de 40 amostras por més:
apenas uma amostra podera apresentar

mensalmente resultado positivo em 100ml.

Notas:

Valor Maximo Permitido:

(1) Agua para consumo humano em toda e qualquer situago, incluindo fontes individuais,
cOmo po¢os, minas, nascentes etc.

(2) A deteccao de Escherichia coli deve ser preferencialmente adotada.

Identificagdo: BESTAURANTE Manual:
UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
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POP 10.3 PREPARACAO DE SOLUCAO SANITIZANTE:
ABASTECIMENTO DE AGUA Hipoclorito de s6dio 200 mg/L (ppm)
Objetivo:

Estabelecer procedimentos a serem adotados para preparagdo de solugdo sanitizante de
hipoclorito de s6dio a 200 ppm.

Campo de aplicagio:
Higienizagdo de equipamentos, utensilios, bancadas, pisos e paredes.

Freqiiéncia:
Sempre que necessario.

Responsaveis:
Zeladores e Ajudantes Gerais

Procedimentos:
ATENCAO:

No preparo da solugdo sanitizante de hipoclorito de sdédio a 200 ppm, sempre adicionar a
agua sanitaria na dgua potdvel e nunca o contrario.

1 - PREPARO:

- Para 1 litro de solugdo sanitizante de hipoclorito de s6dio 200 ppm:

-Adicionar 1 colher de sopa (10 ml) de 4gua sanitaria em 1 litro de agua potavel e misturar
usando uma colher de acgo inoxidavel.

- Para 20 litros (1 balde) de solugdo sanitizante de hipoclorito de sodio 200 ppm:

- Adicionar 200 ml de 4gua sanitdria (1 copo) em 20 litros de agua potavel e misturar
usando uma colher de ago inoxidavel

OBSERVACAO:
- A soluc¢do sanitizante tem prazo de validade maximo de 6 horas.
- Preparar somente a quantidade necessaria para uso imediato.

Identificagdo: RESTAURANTE Manual:
UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
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POP 10.3 MONITORAMENTO DAS CONDICOES DE
ABASTECIMENTO DE AGUA ABASTECIMENTO DE AGUA
Objetivo:

Estabelecer o monitoramento periddico para avaliacdo das condi¢des de abastecimento de
agua.

Campo de aplicagio:
Todos os pontos de abastecimento de dgua do RU, desde cisterna e caixa d’agua até
torneiras ¢ bebedouros.

Freqiiéncia:

Pelo menos uma vez a cada seis meses e 15 dias apds a higienizacdo dos reservatorios de
agua.

Ou sempre que necessario, quando constatada alguma falha e indicado prazo para a agdo
corretiva correspondente.

11.2 — PLANILHA DE MONITORAMENTO DAS CONDICOES DE ABASTECIMENTO DE AGUA
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Data da inspecao: /

Responsavel pela inspecao:

75

CONTROLES

SIM

ACOES
CORRETIVAS

DATA/PRAZO
PARA ACAO
CORRETIVA

Caixa d’agua e cisterna tampadas,
sem rachaduras ou infiltracoes.

Reservatorios livres de residuos na
superficie ou depositos no fundo.

Tubulagdes, torneiras e demais
pontos de dgua sem vazamentos.

Gelo fabricado e utilizado
proveniente de dgua potavel.

Vapor de agua utilizado na
preparagao de alimentos ou
higienizacao de superficies
proveniente de 4gua potavel.

Programa de higienizagao atende ao
Cédigo Sanitario vigente.

Programa de higienizagao
executado a cada seis meses.

Programa de coleta de amostras e
analises de dgua a cada seis meses
apos a higienizagao dos
reservatorios.

Planilhas de resultados analiticos e
de monitoramento arquivados por
dois anos.

Identificacdo: RESTAURANTE
UNIVERSITARIO — RU

Manual:

PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
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POP 10.3 MONITORAMENTO DA HIGIENIZACAO DOS
ABASTECIMENTO DE AGUA RESERVATORIOS DE AGUA
Objetivo:

Estabelecer o monitoramento do procedimento de higienizacdo dos reservatorios de dgua do
RU.

Campo de aplicacio:
- Caixa d’ 4gua com 2 compartimentos, com capacidade para 16.000 litros, e cisterna com
capacidade para 45.000 litros do RU.

Freqiiéncia:
- A cada 6 meses, 15 dias apds a limpeza do reservatorio.
- Ou sempre que for feita a higienizacdo dos reservatorios.

Responsaveis:
- Auxiliar de Nutricao designado pelo Responséavel Técnico
- Encarregado da Divisao de Hidraulica (Prefeitura do Campus)
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11.3 — MoNITORAMENTO DA HIGIENIZACAO DOS RESERVATORIOS DE AGUA

Data: / /
Inicio do procedimento de higienizagdo:  : h Término:  : h
Responsavel pelo acompanhamento:

CONTROLE SIM | NAO | ACAO CORRETIVA

Bombas devidamente desligadas apds
esgotamento do reservatorio ou cisterna.

Fechamento de tubulacdes (saidas de agua
da caixa ou cisterna).

Utensilios de limpeza utilizados conforme
a especificacao (POP 10.3.2).

Paredes e fundo limpos e sem restos de
lodo.

Enxagilie suficiente para esgotamento
completo de lodo.

Preparacdo da solugdo sanitizante de cloro
200 ppm conforme POP 10.3.4.

Aplicacao adequada da solugao
sanitizante.

Enchimento completo da caixa ou
cisterna.

Reabertura de tubulagdes.




Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina 78

12 - MANEJO DE RESIDUOS

Os residuos provenientes do RU sao de trés tipos:
* 1 - residuos solidos secos de embalagens como pléstico, papel, papelao e copos
plasticos descartaveis.
* 2 -residuos organicos de selecao e limpeza de matérias-primas alimentares e sobras de
alimentos das refeigoes.

* 3 -residuos liquidos de dguas servidas e 6leos e gorduras.

Estes residuos devem ser eliminados ou destinados a reciclagem para
eliminar o risco de contaminagao dos alimentos em qualquer fase de sua manipulagao.

Os procedimentos de manejo de residuos sélidos secos e residuos orgéanicos
no RU devem seguir os dois POP’s informados nas paginas seguintes.

Os residuos liquidos de aguas servidas devem ser eliminados através do
sistema de esgotos, passando inicialmente pela caixa de gordura para retencdo de oOleos e

gorduras.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 10.3 ] MANEJO DE RESIDUOS SECOS SOLIDOS - Plastico, papel
ABASTECIMENTO DE AGUA e papelio.

Objetivo:

Estabelecer o procedimento de remogao dos residuos secos do RU.

Campo de aplicacao:
- Remog¢ao de material de embalagem (plésticos, papel e papelao) de matérias-primas e
demais produtos utilizados no RU e copos descartaveis.

Freqiiéncia:

- Diéria ap0s a recep¢ao de matérias-primas (material de embalagem).

- Diaria ap0s as refei¢cdes (copos descartaveis).

- Sempre que necessario, ao desembalar alguma matéria-prima ou ingrediente.

Responsaveis:
- Cozinheiros, Auxiliares de Nutricdo, Agougueiros.
- Zeladores ¢ Auxiliares de Servigos Gerais.

Procedimentos:

- Colocar o material de embalagem em recipiente de lixo proprio, devidamente identificado.
- Recolher copos descartaveis deixados nas mesas do refeitdrio apds a distribuicdo de
refeicdes no almogo e jantar.

- Colocar os copos descartaveis em recipientes de lixo com saco apropriado.

- Amarrar a boca do saco de lixo com barbante.

- Com carrinho, quando necessario, levar os sacos de lixo e material de embalagem para o
deposito de lixo reciclavel.

- Acompanbhar a retirada semanal do lixo reciclavel.

- Fazer a higienizac¢ao do depdsito de lixo conforme descrito no POP 10.1.
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Identificagdo: RESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 10.3 MANEJO DE RESIDUOS ORGANICOS — Sobras de
ABASTECIMENTO DE AGUA alimentos.

Objetivo:

Estabelecer o procedimento de remocao de sobras de alimentos do refeitdrio e da cozinha.

Campo de aplicagio:
- Remocgao de residuos organicos solidos provenientes do preparo dos alimentos e de sobras
nas bandejas.

Freqiiéncia:
- Diaria e sempre que necessaria na cozinha.
- Diéria e ap0s as refei¢cdes no refeitério e na sala de lavagem de bandejas.

Responsaveis:
- Cozinheiros, Auxiliares de Nutricdo, Agougueiros.
- Zeladores ¢ Auxiliares de Servigos Gerais.

Procedimentos:

- Colocar o material organico em sacos de lixo proprio, devidamente identificado.

- Usando chassis apropriados, levar o material até a cadmara de lixo refrigerada.

- Terminado o periodo de refeicao tarde/noite almogo e jantar, os residuos sdo recolhidos
por lavageiros, os recipientes e as camaras sao higienizados, pelos auxiliares operacionais
periodicamente.
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13 - MANIPULADORES

13.1 — CARACTERIiSTICAS (GERAIS

Uma das vias mais freqiientes de transmissdo de microrganismos para 0s
alimentos ¢ o manipulador. As maos, quando mal higienizadas, transferem microrganismos
provenientes do intestino, da boca, do nariz, da pele, dos pélos e até¢ de secre¢des de
ferimentos. Por isso as maos devem ser higienizadas em intervalos de, no maximo, uma hora,
ou sempre que houver troca de tarefas. Sendo assim, todas as pessoas envolvidas no servi¢o
de alimentagdo devem ser treinadas e conscientizadas a praticar as medidas de higiene para
proteger os alimentos de contaminagdes quimicas, fisicas e bioldgicas. Para orientar a
operacionaliza¢do do controle de higiene pessoal, deverd ser seguido o Check-list (Anexo I —

item 2) (ndo € o check-list abaixo?).

13.2 - HiciENE CORPORAL

Os funcionarios devem observar os seguintes habitos:

a) Tomar banho diariamente.

b) Lavar e secar bem os pés.

c) Lavar a cabeca com freqiiéncia e escovar bem os cabelos.
d) Fazer a barba diariamente e evitar deixar barba.
e) Conservar as unhas curtas, limpas e sem esmalte.
f) Escovar os dentes apo6s as refeicdes.

g) Nao utilizar perfumes.

h) Usar desodorante inodoro ou bem suave.

1) Nao aplicar maquiagem.

7) Manter a higiene adequada das maos.

k) Usar o uniforme completo.

1) Trocar o uniforme diariamente.

m) Conservar uniformes limpos.
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n) Evitar bigodes e costeletas e, se os tiver, manté-los bem aparados, limpos e

nao exagerados.

0) Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento.

P) Comunicar a chefia a ocorréncia de ferimento ou doengas transmissiveis por
alimentos.

q) Manter os sapatos e botas limpas.

r) Nao usar acessorios e bijuterias.

Nao fumar, comer ou mascar goma ou fumo em area de servico.

13.3 - HiGiENE DAS M A0S

Os funcionarios devem higienizar as maos com a freqiiéncia descrita abaixo

e adotando os procedimentos informados na pagina seguinte.

Freqiiéncia recomendada para lavar as maos:

a)
b)
c)
d)
€)
f)
g)
h)
)
J)
k)
D

m) Antes de tocar em utensilios higienizados.

n)
0)
p)

Quando chegar ao trabalho.

Depois de utilizar os sanitarios.

Depois de tossir, espirrar ou assoar o nariz.

Depois de usar esfregdes, panos e materiais de limpeza.

Depois de fumar.

Depois de recolher o lixo e residuos.

Depois de tocar em sacarias, caixas, garrafas e alimentos nao higienizados.
Depois de pegar em dinheiro.

Depois de tocar nos sapatos.

Depois de qualquer interrupg¢ao (em particular, ao lidar com alimentos crus/cozidos).
Antes de manipular alimentos.

Antes de iniciar um novo servigo.

Antes de tocar em alimentos ja preparados.
Toda vez que mudar de atividade.

Cada vez que as maos estiverem sujas.
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Procedimento para higienizacio das maos:

a) Retire anéis, aliangas, reldgios e pulseiras.

b) Se usar sabdao comum: umedeca as maos, aplique sabdao em quantidade suficiente,
friccione por no minimo 15 segundos as superficies das maos (palma e dorso) e dedos,
enxagiie com agua corrente, seque completamente as maos e feche a torneira com papel-
toalha. Pode-se utilizar escova para unhas, escovando bem todos os dedos, mas se a escova
nao for bem enxaguada e ndo permanecer imersa em solugdo anti-séptica, podera ser um
veiculo de contaminagdo entre os manipuladores.

c¢) Habitue-se a lavar as mdos em agua e sabdo freqiientemente.

Falhas comuns na higienizacio das maos:

* O uso de luvas ndo substitui a higiene das maos devido ao potencial de contaminagdo
da mao quando se poe e tira as luvas, além do risco de haver microperfuragdes nas
luvas.

* Anéis, aliangas e pulseiras impedem a penetracdo do produto de higiene e a secagem
adequada das maos, favorecendo a proliferacao de bactérias, além de serem potenciais

carreadores de microrganismos.

LT N S AT AR S
ERAT AT LTEFAS
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Roteiro para higienizacido das maos:
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OBSERVACAO: A pia utilizada para a lavagem das mios deve ser constantemente lavada e

abastecida com os produtos necessarios (sabao liquido e papel-toalha branco).

13.4 - UTILIZACAO DE LUVAS E MASCARAS DESCARTAVEIS

O uso de luvas e mascaras descartaveis ¢ indicado para atividades de finalizagdo de

preparacdes, como a montagem e decoragdo de pratos, as luvas e madscaras devem ser

substituidas freqlientemente, ndo dispensando a higienizagao criteriosa das maos.
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13.5 - HAsriros Pessoars

Os habitos pessoais de higiene dos servidores que trabalham com alimentos

sd0 muito importantes. Por tratar-se de assunto de carater individual, requer ateng¢ao especial

no sentido de fazer com que todos os servidores adquiram hébitos apropriados de asseio,

NAO PERMITINDO, nas areas de estoque, preparagdo e distribuigdo:

2)
h)

)
k)

D

m)

n)
0)

p)

enxugar as maos.

higienizagao.

Falar sobre os alimentos.

Fumar.

Cuspir.

Pentear-se.

Cogar-se.

Assoar o nariz.

Circular sem uniforme.

Espirrar ou tossir sobre os alimentos.
Por os dedos no nariz, boca ou orelha.
Passar as maos nos cabelos.

Servir-se de panos de pratos, de copa, guardanapos ou aventais para

Fazer uso de utensilios sujos para mexer e/ou servir alimentos.

Provar alimentos em talheres e devolvé-los a panela sem prévia

Sair do local de trabalho com o uniforme da empresa.
Mascar goma, palito, fosforos ou similares.

Manipular dinheiro.
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13.6 - UNIFORMES

a) Conservar o vestuario em bom estado, sem rasgos, manchas, partes descosturadas ou
furos.

b) Manter os uniformes limpos, bem passados e trocados diariamente.

c¢) Recomenda-se o uso de avental em pvc branco, quando o trabalho em execucao
propiciar que os uniformes se sujem ou se molhem rapidamente.

d) Evitar carregar no vestuario: caneta, lapis, termometros, espelhinhos, ferramentas,
pentes, pingas, batons, alfinetes, presilhas, cigarros, dinheiro etc.

e) Adotar o uso de cal¢ados fechados apropriados, com o uso de meias, em perfeitas
condig¢des de higiene e conservacao, ndo sendo permitidos calgados de tecidos ou lonas
(Portaria CVS-6/99).

f) Durante o trabalho, nao fazer uso de acessorios ou aderegos, tais como anéis, colares,
relogios, correntes, amuletos, pulseiras, brincos etc.

g) Manter os cabelos totalmente cobertos e protegidos através de rede, touca, boné.

13.7 - EqQuiramenTO DE PrOTECAO INDIVIDUAL (EPI)

Lei N° 6.514, de 22/12/1977. Normas Regulamentadoras aprovadas pela Portaria n°® 3.214, de

8/6/78, como se 1€ abaixo.

NR 06 - Equipamento de Protecao Individual (EPI)

Os equipamentos de prote¢ao individual (EPI) sdo dispositivos de uso
individual, utilizados pelo trabalhador, destinados a prote¢ao de riscos suscetiveis de ameagar

a segurancga e a saude no trabalho.
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NR 07 - Programa de Controle Médico e Satiide Ocupacional (PCMSO)

Obriga a elaboracdo e implementagdo, por parte dos empregadores, do
PCMSO, estabelecendo parametros e diretrizes minimas com o objetivo de prevenir, rastrear e

diagnosticar precocemente agravos a saude relacionados ao trabalho.

NR 09 - Programa de Prevenciao de Riscos Ambientais (PPRA)

O objetivo basico do Programa de Prevencao de Riscos Ambientais ¢ a
preservacdo da satde e da integridade fisica do trabalhador, através da antecipacao,
reconhecimento, avaliagdo e conseqiiente controle da ocorréncia de riscos fisicos, quimicos,
biologicos, ergonométricos e de acidentes, existentes ou que venham a existir no ambiente de

trabalho, tendo em vista a protecdo do meio ambiente e dos recursos naturais.
NR 10 - Instalacoes e Servicos em Eletricidade

Estabelece condi¢cdes minimas para garantir a seguranga de empregados que
trabalham em instalagdes elétricas, incluindo projeto, execucdo, operagdo, manutengao,
reforma e ampliagdo, além de prever a seguranca de usuarios e terceiros.

NR 12 - Maquinas e Equipamentos

Estabelece condigdes minimas das instalagdes e areas de transito e

trabalho, assim como dispde sobre assentos e mesas adequados para trabalhos continuos.

NR 15 - Atividades e Operacoes Insalubres

Atividades ou operagdes que se desenvolvem acima dos limites de

tolerancia previstos nas Normas Regulamentadoras e anexos. Observa-se que, com a

eliminacdo ou neutralizacdo do risco, o pagamento ¢ suspenso.
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NR 23 - Protecao contra Incéndios

Estabelece as condi¢des minimas que os ambientes devem seguir quanto a
seguranga contra incéndios, dispondo ndo apenas sobre equipamentos como extintores, mas
também sobre as condigdes fisicas e espaciais dos locais de trabalho (saidas e portas),

treinamento de pessoal para o combate ao fogo, exercicios de alerta etc.

NR 24 - Condicdes Sanitarias dos Locais de Trabalho

Estabelece as condigdes minimas que os ambientes devem seguir para
serem considerados salubres e confortaveis para o trabalhador, dispondo principalmente sobre

as areas destinadas aos sanitarios, como quantifica-las e o que devem conter.

Atividades EPI

Nutricionista

Desempenhar atividades de programagdo e execucdo especializada, relativa a educagao
alimentar, nutricdo e dietética para os 6rgdos da Prefeitura e para a comunidade em geral.

GUARDA-PO 3/4 EM TECIDO MISTO TIPO SOFT DE Branco
MANGAS LONGAS

LUVAS DE PLASTICO — DESCARTAVEIS

TENIS DE SEGURANCA SEM CADARCO UNISEX Branco
TOUCA EM TECIDO SINTETICO

Cozinheiro

Auxiliar os técnicos e assistentes nas atividades de apoio a area de abastecimento,
contribuindo para a orientagdo e educagdo alimentar da populagdo. Preparar pratos diversos,
utilizando alimentos alternativos.

AVENTAL DE SEGURANCA EM TREVIRA PARA COZINHA Branca
CAMISETA DE MALHA DE MANGAS CURTAS Branca
GUARDA-PO 3/4 EM TECIDO MISTO TIPO SOFT DE MANGAS Branco
LONGAS

LUVAS DE PLASTICO — DESCARTAVEIS

TOUCA PARA PROTECAO CAPILAR EM TECIDO SINTETICO
AVENTAL DE SEGURANCA DE ALUMINIO
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Auxiliar de Cozinha

Executar atividades relacionadas com o preparo ¢ a distribuicao de alimentos e refei¢des.

AVENTAL DE SEGURANCA EM TREVIRA PARA
COZINHA

BONE TIPO BICO DE PATO Branco
BOTAS ANTIDERRAPANTES DE PVC PARA COZINHA Branca Cano 25 cm
CALCA PARA SERVICOS DE COZINHA Branca
CAMISA PARA SERVICOS DE COZINHA DE MANGAS Branca
CURTAS

CAMISA PARA SERVICOS DE COZINHA DE MANGAS Branca
LONGAS COM PUNHOS

CAMISETA DE MALHA DE MANGAS CURTAS Branca
LUVAS DE KEVLAR CONTRA CALOR INTENSO

LUVAS DE LATEX COM FORRO

LUVAS DE PROTECAO ANTI-CORTE

TENIS DE SEGURANCA SEM CADARCO — UNISEX Branco

TOUCA EM TECIDO SINTETICO

PROTETORES DE OUVIDOS

Auxiliar de Nutriciao

Auxiliar no preparo das refeicdes utilizando ingredientes e alimentos, observadas as
condig¢des de higiene, quantidades e aproveitamento. Promover a limpeza dos instrumentos e

equipamentos de cozinha.

AVENTAL DE SEGURANCA EM TREVIRA PARA
COZINHA

BONE TIPO BICO DE PATO Branco

BOTAS DE PVC PARA COZINHA Branca Cano 25 cm
CALCA PARA SERVICOS DE COZINHA Branca

CAMISA PARA SERVICOS DE COZINHA DE MANGAS Branca

CURTAS

CAMISA PARA SERVICOS DE COZINHA DE MANGAS Branca

LONGAS COM PUNHO

CAMISETA DE MALHA DE MANGAS CURTAS Branca

LUVAS DE KEVLAR CONTRA CALOR INTENSO

LUVAS DE LATEX COM FORRO

LUVAS DE PROTECAO ANTI-CORTE

TOUCA EM TECIDO SINTETICO

PROTETORES DE OUVIDOS
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Ajudante Geral

Executar tarefas de limpeza de salas, varrendo, encerando, espanando, polindo, limpando
carpetes, paredes, vidros e outros, limpando banheiros, desinfetando pias ¢ sanitarios.

BOTAS DE PVC COM FORRO Preta Cano 25 cm

BOTINAS DE SEGURANCA SEM BIQUEIRA DE
ACO

CALCA EM TECIDO MISTO

JALECO EM TECIDO MISTO DE MANGAS
CURTAS

JALECO EM TECIDO MISTO DE MANGAS
LONGAS

LUVAS DE LATEX COM FORRO

MASCARA DESCARTAVEL

13.8 — HiGienE PEssoAL

A higiene pessoal dos manipuladores de alimentos ¢ um fator de grande
importancia. As maos e bragos sdo as partes do corpo que entram em contato com 0s
alimentos, equipamentos e utensilios de cozinha. Por isso, devem ser higienizados
corretamente, caso contrario tornam-se veiculos de contaminagdo, afetando a qualidade dos
alimentos.

A higiene pessoal deve ser feita diariamente e o uso de uniformes
adequados e limpos ¢ obrigatorio.

O fornecimento dos uniformes ¢ obrigacdo da institui¢do. Saber quando e
como higienizar as maos ¢ um ponto significativo na higiene pessoal dos manipuladores.
Deve haver monitoramento dos habitos dos funcionarios, verificando-se suas a¢des — se sao
corretas ou precisam de treinamentos.

Outro cuidado ¢ o de fazer exames médicos, que podem identificar
problemas de saude dos manipuladores e devem orientar quanto ao remanejamento dos
colaboradores, caso seja detectado algum problema de satide que possa afetar a inocuidade
dos alimentos.

E necessario o monitoramento continuo dos colaboradores e seu treinamento
para a comunicacdo de enfermidades e lesdes, tendo em vista que o manipulador pode

apresentar agravos de saude depois do exame, ou pode ser portador assintomatico de doengas.
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Os cuidados com a higiene pessoal, o comportamento € o correto manejo
por parte dos manipuladores podem evitar os mais diversos tipos de contaminagdo. Isso

justifica os treinamentos e a pratica da higiene dentro de uma Unidade de Alimentacao.

13.8.1 - Saude/Controle

O exame médico dos funcionarios € realizado semestralmente, de acordo
com o POP 07.01, e registrado na planilha 07.01.

Na ocorréncia de acidentes no restaurante durante a jornada de trabalho, ou
se o funciondrio apresentar sintomas de enfermidades e lesdes que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, este deve ser encaminhado ao SEBEC - Servigo
de Bem-Estar a Comunidade, para consulta médica.

Se as lesdes apresentadas ndo comprometerem a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos, o funciondrio poderd continuar a desempenhar suas fungdes, desde
que nao haja risco de as lesdes entrarem em contato com os alimentos (lesdes nas pernas, por
exemplo).

Mas maos, quando lesionadas, mesmo que se considere que hd seguranca
para a manipulagdo de alimentos, devem estar cobertas por luvas cirargicas.

Para orientar a operacionalizagdo do controle de higiene pessoal, devera ser

seguido o check-list (Anexo I — item 2).

13.8.2 - Uniformes

Cada funciondrio possui trés mudas de uniforme, sendo responsavel ppor
sua limpeza e manutengao.

A troca do uniforme ¢ diaria e deve ser realizada antes de cada jornada
de trabalho, no vestiario do restaurante. Os funcionarios dispdoem de armarios para a guarda
de roupas e pertences pessoais.

Os funcionarios devem estar uniformizados conforme o padrdo do

Restaurante:
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Identificagdo: BESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 10.5 EP.L

MANIPULADORES Limpeza de luvas térmicas

Objetivo:

Descrever as operagdes de limpeza de luvas térmicas.

Freqiiéncia:

Semanal.

Sempre que necessario.

Responsavel:
Auxiliar de cozinha, cozinheiro, auxiliar de nutrigao.

Procedimento:

- Enxaguar com agua morna (45°C).

- Adicionar detergente neutro.

- Esfregar com escova de cerdas macias para ndo danificar o tecido.

- Enxaguar com dgua morna ou fria até completa eliminagdo do detergente.
- Passar pano absorvente para agilizar a secagem.

- Completar a secagem ao ar.

Observacoes:
- Nunca torcer.
-Nao utilizar solu¢do ou produto que contenha cloro, como agua sanitaria.
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Identificagdo: BESTAURANTE Manual:

UNIVERSITARIO - RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 10.5 E.P.IL

MANIPULADORES Limpeza de luvas de borracha ou latex e aventais de PVC
Objetivo:

Descrever as operacdes de higienizagdo de luvas de borracha/latex e anti-corte.

Freqiiéncia:
Apos a utilizagdo, ao final da preparacao/manipulacao dos alimentos.

Responsaveis:
Auxiliares de Nutrigao.
Todos os colaboradores envolvidos.

Procedimento:

- Enxaguar com agua morna (45°C).

- Adicionar detergente neutro.

- Esfregar com escova de cerdas macias para ndo danificar o latex.

- Enxaguar com dgua morna ou fria até completa eliminagdo do detergente.
- Mergulhar em solugdo sanitizante de hipoclorito de s6dio 200 ppm.

- Pendurar em local limpo, para secagem ao ar.

- Guardar em local limpo e seco especifico para este fim.

Observacoes:

- A limpeza deve ser feita tanto na face externa como na face interna das luvas e aventais.

- A higienizagdo deve ser feita na pia apos terminada a manipulacdo de alimentos e
lavagem de utensilios.

- A desinfecc¢ao deve ser feita em recipiente identificado e exclusivo de cada setor.

- Nao misturar as luvas e aventais de diferentes setores durante a higienizagao.
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POP 10.5

MANIPULADORES Manipuladores - Exame de satde periodico

Objetivo:
Descrever os procedimentos para a realizacdo de exames de satide ocupacional.

Freqiiéncia:
Anual.

Responsaveis:
Todos os colaboradores.

Procedimento:

Considerando o Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional contido na Portaria
3.214 do Ministério do Trabalho, a Divisdo de Higiene e Seguranga do Trabalho (DHST)
do Servigo de Bem-Estar a Comunidade convoca os servidores para a realizacdo do Exame
Periddico, que compreende a avaliagdo clinica e exames complementares abaixo
relacionados, conforme faixa etaria e/ou ocupacao:

Urina: Urina I.

Fezes: Parasitologico de fezes, coprocultura (somente para Manipuladores de Alimentos).
Sangue: Hemograma, Glicemia.

Eletrocardiograma: Para servidores acima de 40 anos.

EXAMES LABORATORIAIS:

- Comparecer ao setor de Coleta do DASC, em jejum, na data determinada para coleta de
sangue.

- Levar as amostras de fezes e urina devidamente colhidas.

Horario:

Das 7:30 as 9:00, atendimento por ordem de chegada.

Observacao:

- Em caso de incompatibilidade de data e/ou horario, solicitar reagendamento junto ao
SEBEC.

AVALIACAO CLINICA:

- Os servidores serdo convocados para consulta médica apds a realizagdo de todos os
exames complementares. Outros exames poderdo ser solicitados, de acordo com a
avaliacdo médica.
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14 - MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

A qualidade das matérias-primas e ingredientes ¢ fundamental para garantir
o preparo de um alimento seguro, nutritivo € com caracteristicas sensoriais agradaveis.

Os procedimentos de recep¢do e armazenamento adequados, juntamente
com a verificagdo da integridade das embalagens, garantem um produto bom para consumo.

A utilizagdo das matérias-primas e ingredientes deve sempre obedecer ao
principio “Primeiro que entra, primeiro que sai - PEPS”. Para tanto, ¢ fundamental o correto
armazenamento, respeitando a ordem de chegada/recep¢do de matérias-primas e ingredientes,
tanto nas camaras frias como em temperatura ambiente.

Matérias-primas alimentares e ingredientes ndo devem ser armazenados no
mesmo local com materiais de limpeza e outras substancias e materiais ndo utilizados no
preparo de alimentos.

Materiais de limpeza e sanitizagdo, outras substincias e utensilios, devem
ser armazenados em local proprio, claramente identificado.

O controle do correto armazenamento ¢ da distribuicdo do material

conforme o principio PEPS ¢ de responsabilidade do Almoxarife do RU.
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UNIVERSITARIO — RU PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS
POP 10.6 Instrugdes de recebimento de matérias-primas e
MATERIAS-PRIMAS, . .

INGREDIENTES ingredientes.

Objetivo:

Estabelecer procedimentos para a recepcdo de matérias-primas, ingredientes e demais
produtos.

Campo de aplicacio:
Setor de Almoxarifado.

Freqiiéncia:
A cada recebimento de produtos.

Responsaveis:
Almoxarifes, Agougueiros.

Recomendacées Gerais:
- A retirada do lixo ndo deve coincidir com o recebimento de mercadorias.
- Manter as diferentes mercadorias separadas entre si e dos produtos de limpeza.
- As carnes devem ser entregues acondicionadas em monoblocos ou caixas de papelao
lacradas, embaladas em sacos plasticos ou a vacuo.

b
- Produtos pereciveis devem ser removidos para armazenamento em 30 minutos no
maximo.
- Para todo material recebido deve ser feita a entrada no sistema de controle de estoque
através da conferéncia do material com a nota fiscal.
- Para todo o material que sair deve ser feita uma requisi¢cdo no sistema de controle de
estoque.
- Caso haja mais de um fornecedor aguardando, a ordem de recebimento deve ser a
seguinte:
1°) alimentos pereciveis resfriados;
2°) alimentos pereciveis congelados;

b

3°) alimentos pereciveis em temperatura ambiente;
4°) alimentos ndo pereciveis;
5°) outros materiais.

Procedimentos para recebimento:

- As maos dos receptores dos alimentos deverdo estar higienizadas conforme POP 10.5.1.

- Observar se os entregadores estdo uniformizados, limpos, de sapatos fechados e com
protecdo para cabelo (gorro ou touca) e maos (luvas), quando necessario.

- Colocar os alimentos em estrados/pallets, nunca no chdo, mesmo que estejam em caixas
Ou sacos.

- As mercadorias devem ser retiradas de embalagens como caixas de papelao ou madeira no
ato do recebimento, para depois serem acondicionadas em contentores de polietileno ou
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aco inoxidavel.

- Aferir a temperatura de cada produto no ato do recebimento com termometro adequado,
utilizando-se da Tabela 1, e registra-la em planilha de recebimento.

- Conferir a rotulagem, que deve conter: nome, composi¢cdo do produto, lote, data de
fabricagdo e validade, nimero de registro em 6rgao oficial, CNPJ, endereco do fabricante e
distribuidor, condi¢des de armazenamento e quantidade/peso.

- Verificar a integridade das embalagens e grau de umidade (utilizar Tabela 2).

- Verificar as caracteristicas sensoriais: aparéncia, cor, odor, textura (utilizar Tabela 3);

- Realizar controle microbioldgico e fisico-quimico quando necessario (quando houver
davidas com relag@o as caracteristicas especificadas na Tabela 3), nos laboratorios de analise
do Departamento de Tecnologia de Alimentos da UEL.
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MATERIAS-PRIMAS, Armazenamento em camaras frias e congeladas
INGREDIENTES

Objetivo: Descrever os procedimentos de armazenamento em baixas temperaturas.

Campo de aplicacdo: Produtos pereciveis que necessitam de armazenamento refrigerado
ou congelado, na cAmara de resfriamento ou na camara de congelados.

Freqiiéncia: A cada recebimento de matérias-primas e/ou preparo de géneros alimenticios
que necessitem armazenamento refrigerado ou congelado.

Responsaveis: Almoxarifes, Auxiliares de Nutri¢do, Auxiliares de Cozinha e Cozinheiros.

Procedimentos:

- Todas as matérias-primas alimentares pereciveis e produtos semi-processados devem ser
armazenados nas condi¢des de temperatura indicadas na Tabela 3.

- Sempre que possivel, as matérias-primas devem ser mantidas com a rotulagem original,
que deve indicar procedéncia, registro do orgao fiscalizador, data de validade e instru¢des
de uso ou armazenamento apropriadas quando da abertura da embalagem.

- Matérias-primas sem rotulo de fornecedor ou porcionadas apds o recebimento (carnes e
laticinios em que ndo for possivel manter o rétulo original) e produtos semi-processados
devem ser etiquetados.

- Identificar o produto com a “Etiqueta de Identificacido do Produto”, que deve ser
preenchida da seguinte forma:

PRODUTO: anotar o nome do produto.

QUANTIDADE: anotar a quantidade do produto.

FORNECEDOR: anotar a razdo social do fornecedor.

CONSERVACAO: () Refrigeracdo () Congelado () Temperatura Ambiente

DATA DE FABRICACAO/ABERTURA DA EMBALAGEM: anotar a data de fabricagio
do produto ou data de abertura da embalagem original.

VALIDADE: anotar o prazo de validade que consta na embalagem apods aberta, ou o
maximo de 3 dias para produtos pereciveis, ou o maximo de 15 dias para produtos nao
pereciveis, ou conforme orientacao dada por escrito pelo fabricante.

- As carnes devem ser armazenadas em saco cristal ou monoblocos apropriados.

- Os produtos armazenados devem ser afastados o suficiente para permitir a circulagdo do
ar frio e evitar contato com outros produtos.

- Para evitar a contaminacdo cruzada, os produtos devem ser armazenados em diferentes
camaras ou classificados e espacados de acordo com sua origem e espécie.

- Quando houver necessidade de armazenar diferentes géneros alimenticios na mesma
camara, respeitar esta ordem: alimentos prontos para consumo nas prateleiras superiores;
semi-prontos e/ou pré-preparados nas prateleiras do meio e produtos crus nas prateleiras
inferiores, separados entre si € dos demais produtos.

- Os alimentos nao devem ficar armazenados junto a produtos de limpeza, quimicos, de
higiene e perfumaria.
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- Depois de abertos, os alimentos devem ser armazenados fora das embalagens originais, em
contentores adequadamente higienizados, cobertos e identificados.

- Todos os alimentos devem ser armazenados com filme pléstico transparente.

- O armazenamento sob refrigeracdo dos alimentos processados deve ser feito
obrigatoriamente em lotes com altura méxima de 10 cm e a temperatura maxima de 5°C,
pelo periodo méaximo de 72 horas (ver Tabela 1).

- O controle dos prazos de validade dos alimentos pré-preparados deve ser feito por meio de
etiquetas indicativas da data de processamento.

- A data de validade deve ser sempre observada. Nunca utilizar produtos vencidos.

- As temperaturas das camaras devem ser controladas diariamente, em intervalos de, no
maximo, 4 horas, e registradas em impresso especifico.

- O responsavel pelas camaras frias ficara encarregado pelo controle das temperaturas e pela
definicdo de quais pessoas terdo acesso as camaras.

Armazenamento de ovos

Retirar a embalagem (caixa de papeldo), e manté-los em monoblocos, tomando cuidado para
nao levar sujidades para o interior da cadmara frigorifica. Caso nao seja possivel, envolver as
cartelas de papeldo com sacos plasticos transparentes. Devem ser identificados por
“ETIQUETA DE IDENTIFICACAO DE PRODUTO” A temperatura deve ser de 0°C a 6°C.
Pode-se também armazena-los a temperatura ambiente, em local arejado (estoque de nao
pereciveis), porém, sua durabilidade serd no maximo de 7 dias, sempre observando as
caracteristicas do produto. Atentar para a altura da pilha, evitando perda do produto.

Os ovos ndo devem ser lavados antes do armazenamento, pois perdem sua pelicula protetora.
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MATERIAS-PRIMAS, ARMAZENAMENTO - Em temperatura ambiente
INGREDIENTES

Objetivo: Descrever os procedimentos de armazenamento em temperatura ambiente.

Campo de aplicacdo: Produtos estaveis armazenados a temperatura ambiente —
Almoxarifado.

Freqiiéncia: A cada recebimento de matérias-primas.
Responsaveis: Almoxarifes.

Procedimentos:

- As mercadorias devem permanecer em estrados e/ou prateleiras.

- Todos os produtos devem ser limpos antes de serem colocados nas prateleiras.

- Os produtos devem ser armazenados a, no minimo, 45 cm das paredes dos depositos e 60
cm do teto, respeitando-se a distancia de 10cm entre os pallets, de modo a permitir o
arejamento e proporcionar espaco para inspecdo, limpeza e operagdes de controle de
pragas.

- Alimentos ndo devem ficar junto a produtos de limpeza, quimicos, de higiene e
perfumaria.

- Verificar prazo de validade dos produtos estocados.

- O armazenamento deve ser feito de tal forma que os produtos com menor prazo de
validade fiquem a frente nas prateleiras/estrados, para serem utilizados primeiro. (Lembre-
se da sigla “PEPS” — “Primeiro que Entra, Primeiro que Sai”).

- Produtos destinados a devolug@o ou impréprios para o consumo devem ser identificados e
separados, sendo colocados preferencialmente em local especifico para eles.

- Nunca armazenar produtos vencidos.

- Os alimentos devem ser separados por tipo e os produtos mais pesados e liquidos devem
ficar nas prateleiras inferiores, se possivel.

- Embalagens abertas devem ser envolvidas em sacos plasticos transparentes ou filme de
PVC ou recipiente apropriado, contendo Etiqueta de Identificagdo do Produto.

- Sempre que possivel, armazenar em cruz as sacarias.

- Nao receber mercadoria sem data de fabricacao e data de validade.

- Nao deixar caixas de papel e de papeldo (embalagem terciaria) ou de madeira em estoque.
Se nio for possivel retird-las, devem ser envolvidas em sacos plasticos. E permitida a
permanéncia de embalagens priméarias e secundarias em estoque.

Embalagem Primaria: é a que estd em contato direto com o alimento.

Embalagem Secunddria: destina-se a envolver as embalagens primarias.

Embalagem Terciaria: pode conter uma ou mais embalagens secundarias.

- Depois de abertos, os alimentos devem ser armazenados fora das embalagens originais,
em contentores adequadamente higienizados, cobertos e identificados.

- Quando retirar o produto da embalagem original ou utilizar apenas parte do produto
identifique-o com a Etiqueta de Identificacdo do Produto, que deve ser preenchida da
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seguinte forma:

PRODUTO: anotar o nome do produto.

QUANTIDADE: anotar a quantidade do produto.

FORNECEDOR: anotar a razdo social do fornecedor.

CONSERVACAO: ( ) Refrigeragdo ( ) Congelado ( ) Temperatura Ambiente

DATA DE FABRICACAO/ABERTURA DA EMBALAGEM: anotar a data de fabricagdo
do produto ou data de abertura da embalagem original.

VALIDADE: anotar o prazo de validade que consta na embalagem apods aberta, ou o
maximo de 3 dias para produtos pereciveis, ou 15 dias para produtos ndo pereciveis, ou
conforme orientacao dada, por escrito, pelo fabricante.

- A temperatura dos equipamentos, tanto refrigeradores quanto aquecedores, deverd ser
monitorada e anotada em uma Planilha de Registro de Temperatura de Equipamentos.

Para géneros descartaveis e de limpeza

- Nao deixar caixas de papeldo e sacos de papel (embalagem terciaria) no estoque. Caso nao
seja possivel a retirada, envolvé-las em sacos plasticos.

- O local de guarda de todos os produtos deve ser identificado, sejam prateleiras, armarios
ou pallets.

Obs: Para todo o material que sai do almoxarifado deve ser feita uma requisicao no sistema
de controle de estoque.




Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina

Quadro 1 — Temperatura Recomendada para o Recebimento de Alimentos.
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PRODUTO

TEMPERATURA IDEAL

Congelados (bovinos, suinos, pescados, aves,
ovos, pasteurizados)

-18°C ou inferior, com tolerancia até
-12°C

Refrigerados (bovinos, suinos € ovos)

+5°C, com tolerancia até +10°C

Pescados refrigerados

+3°C, com tolerancia até +5°C

Pescados salgados, curados ou defumados

Temperatura ambiente, desde que
especificado na embalagem.

Resfriados: frios e laticinios (leite, queijos,
cremes, manteiga e iogurtes, presunto, salsicha,
chester)

Maiaxima de +10°C ou conforme
especificagdo do fabricante

Bacon em peca, queijos, parmesao

Temperatura ambiente

Ovos “in natura”

Temperatura ambiente

Quadro 2 —Resumo dos Critérios de Temperatura e Tempo Limite de Armazenamento.

TEMPO DE

PRODUTO TEMPERATURA ARMAZENAMENTO
Alimentos p6s-cocgao -18°C 30 dias
congelados (inclusive pescados)
Alimentos pds-cocgao Ate 4°C 72 horas
refrigerados (exceto pescados)
Pescados pos-coccao Ateé 4°C 24 horas
refrigerados
Carnes cruas refrigeradas Ate 4°C 72 horas

(exceto pescados)

Congelados industrializados —

-18°C ou inferior

De acordo com o

carnes e pescados fabricante
Embutidos/embalagem fechada Orientagdo do fornecedor De acordo com o
fabricante
Frios/embalagem fechada Orientagdo do fornecedor De acordo com o
fabricante
Laticinios/embalagem fechada Até 5°C De acordo com o
fabricante
Ovo “in natura” refrigerados Ate 10°C 14 dias
Ovos “in natura” ndo Ambiente 7 dias

refrigerados

Produtos salgados e defumados
curados (embalagem fechada)

Orientacao do fornecedor

De acordo com o
fabricante
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Quadro 3 - Caracteristicas das Embalagens

PRODUTO CARACTERISTICAS DA EMBALAGEM
Nao devem estar enferrujadas, estufadas ou amassadas.

LATAS Verificar se a validade do produto permite o armazenamento.
O liquido deve estar limpido e sem sinais de bolhas de ar; a embalagem,
VIDROS bem fechada e sem sinais de trincamento. A tampa nao deve estar

enferrujada. No ato do recebimento, tombar para verificar se ha
vazamento. Verificar se a validade do produto permite o armazenamento.

PRODUTOS | Verificar se a embalagem se encontra integra e se a validade do produto
EMBALADOS | permite o armazenamento pelo tempo desejado.

Quadro 2 — Caracteristica sensoriais dos alimentos

PRODUTO ASPECTO COR ODOR
Carne Consisténcia firme, ndo amolecida, | Vermelho-viva, sem/| Caracteristico
. ndo pegajosa, sem agua na escurecimento ou
Bovina
embalagem. manchas esverdeadas.
Consisténcia firme, ndo amolecida, | Rosada, sem | Caracteristico
nao pegajosa, sem agua na escurecimento ou
Carne Suina |embalagem, sem formagdes manchas esverdeadas.

redondas brancas de cisticercos
(“canjicas”).

Consisténcia firme, ndo amolecida, | Amarelo-rosada, sem | Caracteristico
Aves ndo pegajosa, sem dgua na escurecimento ou
embalagem. manchas esverdeadas.
Consisténcia firme, ndo pegajoso, | Caracteristica, sem Caracteristico,
sem agua na embalagem. manchas pardacentas, sem rango.
esbranquicgadas, cinzas
ou verdes.

Carne firme, ndo amolecida, nao Caracteristico
pegajosa, sem agua na embalagem, | Branca, ligeiramente
Peixes olhos brilhantes e salientes, guelras | rdsea.

roseas ou escamas brilhantes,
aderentes e firmes.

Embutidos

Queijo Crosta firme ou ndo formada,|Branca e amarelada,| Caracteristico
mussarela | consisténcia semidura, rigida. homogénea.
Leite Liquido homogéneo Branca leitosa Caracteristico

Acao corretiva: Todos os produtos devem ser registrados durante o recebimento,
em planilhas especificas. Se estiverem em desacordo com os critérios pré-

estabelecidos, devem ser devolvidos.



Restaurante Universitario — Universidade Estadual de Londrina

104

PLANILHA DE RECEBIMENTO DE MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E _

DATA: / /

OUTROS MATERIAIS

Responsavel pela conferéncia :

Item | Produto | Lote | Validade | Fabricante Nota | Quant. | Conformidade
n° fiscal sim nao
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Em caso de ndo conformidade, indicar a acao corretiva:

Ag¢ao corretiva para o item n°

14.1 Revacio De Proburos No Ru

1 - Arroz simples

25 - Molho falso roti

2 - Arroz com legumes

26 — Lasanha

3 - Bolinho de arroz

27 - Macarrao ao sugo

4 - Arroz doce

28 - Macarrio alho e oleo

5 — Feijao

29 - Massa para pratos a milanesa

6 — Guarnigao

30 - Carnes pré-preparo

7 - Puré de batatas

31 — Tempero para carnes

8 - Batata chips

32 - Strogonoff de carne

9 - Banana a milanesa

33 - Bife grelhado

10 - Banana charmosa

34 - Bife a milanesa

11 — Pirdo 35 - Bife a parmegiana
12 — Polenta 36 - Carne assada
13 — Farofa 37 - Rocambole de carne moida

14 - Creme de milho

38 - Pernil suino assado

15 - Berinjela a milanesa

39 - Bisteca suina assada

16 - Cenoura refogada

40 - Filé de frango a milanesa

17 - Abobrinha refogada

41 - Sobrecoxa de frango assada

18 - Salada mista

42 - Frango xadrez

19 — Maionese

43 - Filé de merluza a milanesa

20 - Molho branco

44 — Gelatina

21 - Molho de tomate

45 - Refrescos

22 - Molho rosé 46 — Café
23 - Molho a bolonhesa 47 - Pré-processamento de hortifruti
24 - Molho tartaro 48 — Gelo
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15 - RELACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS PERECIVEIS
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15.1 - CARNES
UNIDADE PRODUTOS
kg Alcatra
kg Bacon fatiado
kg Bisteca suina
kg Carne de 2° - PECAS
kg Carne de 2°* - TIRAS
kg Cox3ao mole
kg Filé de frango
kg Filé de merluza
kg Patinho
kg Pernil suino
kg Sobrecoxa de frango
15.2 - Frios E LATiciNIOS
UNIDADE PRODUTOS
kg Apresuntado
kg Queijo mussarela
1 Leite tipo "C"
kg Massa de lasanha pré-cozida
15.3 - HORTIFRUTIGRANJEIROS
UNIDADE* PRODUTOS
cX Abacaxi havai médio, cx.c/ 10 a 12 unidades
cX Abobrinha verde extra AA
CX Acelga (couve-chinesa), cx de 18 kg
cX Alface crespa grande, cx ¢/ 18 a 24 unidades
kg Alho, caixa de 10 kg
m¢ Almeirdo em maco
CX Banana caturra de primeira, cx. ¢/ 20 a 23 kg
SC Batata lisa especial, saca de 50 kg — BINGER/monalisa/vermelha
cX Berinjela extra AA, cx. ¢/ 10 a 13kg
CX Caqui chocolate, cx. ¢/ 18 a 20 kg
CX Caqui fuyu, cx. ¢/ 18 a 20 kg
sC Cebola péra, saca de 20kg
cX Cenoura extra A, cx. ¢/ 20 a 25 kg
cX Cenoura extra AA, cx. ¢/20a 25 kg
m¢ Cheiro verde (cebolinha/salsinha)
CX Chicoria, caixa ¢/18 pés
cX Chuchu extra AA cx. ¢/ 20 a 25 kg
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dz Couve — Brocolos

mg¢ Couve manteiga

dz Couve-flor, grande

cX Goiaba

cX Laranja pera grauda, cx. de 27 kg

cX Lim3o taiti médio, cx. de 27 kg

me¢ Louro

CX Macga fuji segunda, cx. de 20 kg

cX Maca gala Segunda, cx. de 20 kg

kg Mandioca descascada

kg Melancia redonda

CX Melao tipo 8, cx. de 16 kg

bj. Milho verde, pacote ¢/ 5 espigas

cX Ovo

CX Pepino japonés extra AA cx. ¢/ 20 a 22 kg
CX Pimentao vermelho extra AA, cx. ¢/ 10 a 13 kg
cX Pimentdo verde extra AA, cx. ¢/ 10a 13 kg
un Repolho grande, saca ¢/ 28 a 30 kg

dz Rucula

un Salsdo (Aipo)

cX Tangerina morcott, média, cx. de 27 kg
cX Tangerina ponkan, média, cx. de 22 kg

CX Tomate extra A, cx. ¢/ 20 a 25 kg

CX Tomate extra AA, cx. ¢/ 20 a 25 kg

cX Vagem Extra AA, cx. ¢/ 15 a 20kg

*cx —caixa un—unidade dz-dizia m¢—mago bj—bandeja kg—quilo

saca

16 - RELACAO DE GENEROS ALIMENTICIOS NAO PERECIVEIS

SC —

UNIDADE* PRODUTOS
pc Acafrao 500 g
pc Acucar cristal 5 kg
pc Acucar refinado 5 kg
cX Amido de milho 1 kg
kg Arroz polido tipo 1 glicosado 30 kg
fr Azeitona preta
fr Azeitona verde
kg Batata em flocos
kg Biscoito maizena 500 g
pc Café moido 500 g
kg Caldo concentrado de galinha
fr Catchup 3,5 kg
kg Coco ralado 2 kg
fr Creme de leite 1 kg
pe Doce Bananada
pe Doce Pagoquinha
pe Doce Pé-de-Moleque
la Ervilha 2 kg
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kg Farinha de mandioca

kg Farinha de milho

kg Farinha de rosca 2 kg

pc Farinha de trigo 5 kg

la Fermento quimico 250 g

kg Feijao carioca 30 kg

kg Fubd

kg P¢ para gelatina sabor abacaxi
kg P¢ para gelatina sabor maracuja
kg P para gelatina sabor morango
kg P para gelatina sabor uva

kg Macarrdo espaguete

kg Macarrao parafuso

fr Maionese 3 kg

pt Margarina 5 kg

lat Milho verde 2 kg

fr Molho de pimenta

fr Molho de soja

pc Molho de tomate em p6 500 g
fr Mostarda creme 3,2 kg

pc Noz-moscada 500 g

lat Oleo de soja 91

pc Orégano 10 g

pc Paprica doce 500 g

pc Pimenta calabresa. 500 g

pc Queijo parmesdo 100 g

kg Refresco em p6 sabor abacaxi
kg Refresco em poé sabor laranja
kg Refrresco em po sabor maracuja
kg Refresco em po sabor tangerina
kg Refresco em po sabor uva

kg Sal refinado

kg Uva passa 500 g

fr Vinagre Branco 750 ml

17 - PRODUTOS DE LIMPEZA E DESCARTAVEIS

UNIDADE* PRODUTOS

1 Aditivo de secagem

fr Agua sanitaria

cX Alcool 70%

fr Alcool 96%

pe Avental lona Bagun

cX Bobina p/ impressora

un Comprimido efervescente

pc Copo descartavel. 100 ml

pc Copo descartavel 180 ml

pc Copo descartavel 300 ml

pc Copo descartavel 50 ml

bo Decapante liquido
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fr Desinfetante liquido pinho
bo Desinfetante clorado
bo Detergente desencrostante
fr Detergente liquido 500 ml
bo Detergente alcalino
bo Detergente amoniacado
fr Detergente solido
pe Escova de lavar roupa
pe Esfregdo de espuma
pc Esponja de ago
pe Esponja dupla face
cX Esponja macia
pe Esponja pesada
cX Esponja ultrapesada
m¢ Fosforos
pe Guardanapo de pano
mi Guardanapo de papel
par Luva de borracha grande
par Luva de borracha média
pc Luva descartavel de pléstico
cX Palitos de dentes
pe Papel higiénico (roldo)
fd Papel toalha 2 dobras
fd Papel toalha 3 dobras
pe Pedra sanitaria
pe Rodo de borracha
pe Sabao comum (barra)
pc Sabdo em po
bo Sabonete liquido
pe Saco branco de limpeza
pc Saco plastico descartavel 100 1
pc Saco plastico descartavel 50 1
fr Sapondaceo
pe Vassoura caipira

18 - PREPARACAO DO ALIMENTO
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18.1. Arroz

18.1.1. Arroz Simples

Ingredientes: arroz branco tipo 1, 6leo de soja refinado, sal refinado, alho descascado.

O arroz segue do almoxarifado para a bancada de aco inox em fardos, para ser escolhido.

Na escolha, retirar todo o material estranho e colocar o arroz escolhido em tambores de 90
kg.

O arroz ¢ medido e despejado no carrinho de cereais, onde ¢ lavado com &agua. O
processo de lavagem consiste no movimento do arroz na agua com as maos por duas
vezes. Deixar escorrer o excesso de dgua. Reservar.

O alho ¢ triturado com o mixer. Reservar.

No fogdo, o 6leo de soja refinado ¢ aquecido em uma panela.

Adicionar o alho triturado ao 6leo para frita-lo até dourar.

No caldeirdo de 300 litros, ferver previamente a agua necessdria para a quantidade de
arroz. Acrescentar a agua fervente o alho dourado e o sal.

Em seguida, despejar o arroz lavado e escorrido no caldeiro.

O cozimento demora em média de 15 a 20 minutos, a uma temperatura de 120° C.
Desligar o caldeirao e deixar o arroz descansar por 10 minutos.

Com pés proprias, revolver o arroz. Fechar a tampa do caldeirdo e deixar descansar por
mais 10 minutos.

Transferir o arroz para cubas de aco inox de tamanho médio que devem seguir para o
pass-through aquecido.

Levar as cubas do pass through para o balcao de distribuigao.

18.1.2. Arroz com Legumes
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Ingredientes: arroz simples, vagem extra AA, couve brocolos, cenoura extra AA, cebola pera,

alho descascado, caldo de galinha concentrado, 6leo de soja refinado, sal refinado.

Lavar as vagens em dgua corrente, cortar suas pontas com faca e colocé-las em solugdo
clorada por 15 minutos. Enxaguar em agua corrente. Em seguida, pré-cozer com agua e
sal no fogdo. Reservar.

Lavar os brocolis em dgua corrente, corta-los com faca e colocar em solucdo clorada por
15 minutos. Enxaguar em dgua corrente. Pré-cozer com agua e sal no fogdo. Reservar.
Descascar as cenouras no descascador de legumes elétrico. Cortar as pontas e lavar em
agua corrente. Ralar no processador de legumes elétrico. Reservar.

No fogdo, colocar o 6leo para aquecer em uma panela. Dourar o alho e a cebola.
Acrescentar a cenoura reservada. e esperar cozinhar. Em seguida acrescentar a vagem e o
brdcolis pré-cozido e temperar com caldo concentrado de galinha e sal.

Misturar este refogado ao caldeirdo com o arroz simples pronto.

Em seguida retirar o arroz do caldeirdo e coloca-lo em cubas de aco inox médias que
seguirdo para o pass-through aquecido.

Do pass through aquecido as cubas serao levadas para o balcao de distribuigdo.

18.1.3 Bolinho de Arroz

Ingredientes: arroz simples, cebola pera, salsinha, cebolinha, ovos, leite pasteurizado, caldo

concentrado de galinha, farinha de trigo, sal refinado, fermento em po, 6leo de soja refinado.

Descascar as cebolas e tritura-las com o mixer. Reservar.

Lavar a salsinha e a cebolinha em agua corrente, colocar em solu¢do clorada por 15
minutos, enxaguar e cortar com a faca. Reservar.

Lavar os ovos em agua corrente, quebrar um a um, e reservar em cuba separada.

Bater uniformemente na batedeira os ingredientes participantes conforme o receituario
padrdo, ou seja: arroz cozido, cebola triturada, cheiro verde, ovos, leite, farinha de trigo,

fermento, sal e caldo concentrado de galinha.

Transferir a massa para cubas de inox.
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Fritar os bolinhos em dleo quente na fritadeira elétrica.
Acomodar os bolinhos fritos em cubas de inox e deixar no pass-through aquecido até o

momento da distribuicao.

18.1.4 Arroz Doce

Ingredientes: leite pasteurizado tipo C, arroz polido, agticar, coco ralado, canela em po.

O arroz segue do almoxarifado para a bancada de ago inox na cozinha para ser escolhido.
Na escolha, retirar todo material estranho e lavar com agua no carrinho de cereais. O
processo de lavagem consiste no revolvimento do arroz na dgua com as maos por duas
vezes.

Deixar escorrer o excesso de dgua e transferir o arroz lavado para o caldeirao.

O arroz estando cozido, acrescentar o leite e o agucar, conforme o receituario padrao.

No final, acrescentar o coco ralado e desligar o fogo.

Fracionar o arroz doce em copos de 100ml que s3o armazenados na camara fria de pré-
preparo, para gelar.

Polvilhar com a canela em pé e levar ao pass-through refrigerado, onde os copos ficardo

até ser distribuidos.

18.2 — Fruio

18.2.1 — Feijao Simples

Ingredientes: feijao carioca tipo 1, 6leo de soja refinado, sal refinado, alho descascado.

O feijao segue do almoxarifado para a bancada de aco inox em fardos, para ser escolhido.

Na escolha, retirar todo o material estranho e colocar o feijdo escolhido em tambores de

90 kg.
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Depois de selecionados, sdao colocados nos caldeirdes para as lavagens, onde sao
removidas as particulas de poeira, terra, ou matéria organica. O processo de lavagem
consiste no movimento do feijao na agua com as maos por duas vezes. Deixar escorrer o
excesso de agua. Reservar.

O alho ¢ triturado com o mixer.

No fogao, o 6leo de soja refinado ¢ aquecido em uma panela.

Adicionar o alho triturado ao 6leo para fritad-lo até dourar. Reservar.

No caldeirdo industrial, ¢ adicionado o Feijao e agua para o cozimento. Apos seu
cozimento ¢ adicionado o sal, 6leo, e o alho frito. O tempo para coccao do feijao ¢ de
aproximadamente 3(trés) horas.

Com o auxilio da espatula proprio para caldeirdo, o feijdo ¢ misturado para que os
temperos ficam dissolvidos.

O Feijao ¢ armazenado em cubas no pass-through aquecido a temperatura de 60°C, onde
aguardam distribui¢ao.

As cubas sdo levadas ao balcdo térmico de distribuicdo em uma temperatura minima de

60°C.

18.3- Batata

18.31 - Puré de Batatas

Ingredientes: batata monalisa, leite pasteurizado tipo C, margarina vegetal, batata em flocos,

sal refinado, queijo parmesao ralado, caldo concentrado de galinha.

Descascar as batatas no descascador de legumes e lava-las. Retirar alguma apara com
faca.

Acondicionar as batatas em contéineres plasticos e armazena-los na camara fria de pré-
preparo.

Cozer as batatas em caldeirdes com agua.
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Acrescentar as batatas cozidas o leite pasteurizado, a margarina, a batata em flocos, o sal
refinado, o caldo de galinha e processar a mistura com o mixer até adquirir a consisténcia
de puré.

Colocar o puré em cubas de inox e polvilhar com queijo parmesao ralado.

As cubas seguem para o pass-through aquecido.

Do pass-through, as cubas sdo levadas para o balcao de distribui¢do, onde o puré ¢

porcionado e servido.

18.3.2 - Batata Chips

Ingredientes: batata binger, 6leo de soja refinado.

Fatiar as batatas, com a casca, no processador de mesa elétrico.

Recolher as batatas fatiadas numa caixa plastica vazada, onde serdo lavadas com agua
corrente.

Transferir as batatas para containeres com agua. Reservar até o momento da fritura.
Colocar 6leo na fritadeira elétrica.

Escoar a agua das batatas fatiadas e frita-las no 6leo quente.

Escorrer as batatas fritas no cesto da fritadeira e transferi-las para cubas de aco inox.

As cubas com as batatas prontas seguem para o pass-through neutro.

Do pass-through, as cubas sdo levadas para o balcao de distribui¢do, onde as batatas serdo

porcionadas.

18.4- Banana

18.4.1 — Banana a Milanesa

Ingredientes: banana nanica, ovos, farinha de trigo, farinha de rosca , 6leo, sal refinado.

* Descascar as bananas manualmente e colocéd-las em monoblocos plasticos.

* Lavar os ovos em dgua corrente, quebrar um a um e despeja-los num caldeirdo.
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* Acrescentar agua e sal e, com o mixer ligado, acrescentar aos poucos a farinha de trigo
até atingir a consisténcia desejada.

* Passar as bananas nessa massinha e, em seguida, na farinha de rosca.

* Colocar as bananas empanadas nos monoblocos plésticos até que seja feita a fritura em
fritadeiras elétricas.

* Escorrer o excesso de 6leo das bananas fritas nos escorredores proprios da fritadeira.

* Dispor as bananas em cubas de inox e leva-las ao pass-through aquecido, para serem

distribuidas.

18.4.2. Banana Charmosa

Ingredientes: molho branco, banana nanica, queijo mussarela, e apresuntado.
* Preparar o molho branco.
* Ralar o queijo mussarela e o apresuntado juntos no processador de alimentos de mesa.
Reservar.
* Descascar as bananas e coloca-las uniformemente em assadeiras.
* Distribuir uniformemente os frios reservados sobre as bananas.
e Sobre os frios, distribuir uniformemente o molho branco.
* Assar no forno combinado, na posi¢ao calor seco, a temperatura de 180 a 200°C, por
aproximadamente 30 minutos.
* As formas com as bananas prontas seguem para o pass-through aquecido, para a

distribuicao.

18.5- LEGUMES E VERDURAS

18.5.1 - Berinjela a Milanesa

Ingredientes: berinjela extra AA, ovos, caldo concentrado de galinha, farinha de trigo, farinha

de rosca, sal refinado, 6leo de soja refinado.
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* Lavar as berinjelas em agua corrente, desprezando as pontas. Mergulhar em solucao
clorada por 15 minutos e enxaguar com agua corrente.

* Cortar as berinjelas em rodelas e reservar em containeres sem agua.

* Lavar os ovos em dgua corrente, quebrar um a um e despejar num caldeirao.

e Acrescentar agua, caldo concentrado de galinha e sal e, com o mixer ligado,
acrescentar aos poucos a farinha de trigo até atingir a consisténcia desejada.

* Passar as berinjelas nessa massa e, em seguida, na farinha de rosca.

* Colocar as berinjelas empanadas nos monoblocos plésticos até que seja feita a fritura
em fritadeiras elétricas.

» Escorrer o excesso de 6leo das berinjelas fritas nos escorredores proprios da fritadeira.
* Dispor as berinjelas em cubas de inox e leva-las ao pass-through aquecido, para

distribuic¢ao.

18.6 VeGeTAls CozIDOSs

Ingredientes: cenoura refogada, abobrinha refogada, salada mista e maionese.

L. Todos os pratos levam cebola e cheiro-verde.

II. Para a cenoura e a abobrinha refogada: cenoura ou
abobrinha, alho, 6leo de soja refinado e caldo de galinha.

I1I. Para a salada mista: cenoura, batata, couve-flor, pimenta
calabresa, orégano, vinagre, sal e 6leo de soja refinado.

IV. Para a maionese: batata, cenoura, vagem, azeitonas pretas,
azeitonas verdes, maionese, sal, vinagre, milho verde e ervilha.

PREPARO:

- Em todos os pratos, lavar e picar a cebola e o cheiro-verde.
- Lavar, cortar e/ou descascar os vegetais de cada prato.

- Para a cenoura e para a abobrinha refogada, triturar e fritar alho.
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- Coccdo: acondicionar todos os vegetais em cubas de ago inox vazadas e levar
ao forno de convecg¢ao na posicao vapor. No caso da maionese, a cenoura ¢ ralada e
colocada crua.

- Depois de cozidos, picar os vegetais.

- Finalizacdo do prato:

Para a cenoura e a abobrinha refogada: temperar a cenoura e a
abobrinha com alho frito, cebola picada, caldo de galinha previamente dissolvido em
agua, cheiro-verde e sal.

. Para a salada mista: adicionar aos vegetais cozidos a cebola
previamente frita, o sal, o orégano, a pimenta calabresa e o cheiro-verde;

. Para a maionese, misturar as batatas e as vagens cozidas os seguintes
ingredientes: cenoura crua ralada, azeitonas pretas e verdes, milho verde, ervilha,

maionese, sal, cebola picada, vinagre e cheiro-verde picado.
d Os pratos seguem para o pass-through a temperatura de 80°C

(cenoura e abobrinha refogada) e 20°C (salada mista e maionese). Do pass-through sdo

levados ao balcdo de distribuicao para serem servidos.

18.7— MassAs

18.71 — Lasanha

Ingredientes: massa para lasanha pré-cozida, molho branco, molho a bolonhesa, queijo

mussarela e apresuntado.

Preparar o molho a bolonhesa.

Preparar o molho branco.

Ralar o queijo mussarela e o apresuntado juntos no processador de alimentos de mesa.
Reservar.

Fazer a montagem da lasanha em assadeiras, conforme o seguinte esquema:

. Uma camada de molho de carne moida

. Uma camada de massa de lasanha

. Uma camada de molho de carne moida
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. Uma camada de queijo
. Uma camada de apresuntado
. Repetir o esquema mais duas vezes, sendo que a tltima camada deve

ser de queijo mussarela.
Assar as formas com a lasanha montada no forno combinado na

posi¢do calor seco, a 200° C, por aproximadamente 30 minutos.

18.7.2 — Macarrao ao Sugo

Ingredientes: molho de tomate, macarrao parafuso ou espaguete, 6leo de soja, sal refinado e

queijo ralado.

Preparar o molho de tomate, conforme instrugdes.
Cozinhar o macarrdo com agua fervente, sal e dleo.
Escorrer a massa e transferir para as cubas de aco inox.
Acrescentar o molho e polvilhar queijo ralado.

Manter as cubas no pass-through aquecido até¢ o momento da distribuicao.

18.7.3 — Macarrio Alho e Oleo

Ingredientes: macarrdo parafuso e/ou espaguete, alho descascado, sal, caldo concentrado de

galinha.

Triturar o alho com o 6leo de soja usando o mixer.

Dourar o alho numa panela. Reservar.

Cozinhar o macarrdo em agua fervente com sal e dleo.

Escorrer a 4gua da massa cozida e transferir para cubas de ago inox.
Acrescentar o alho frito, sal € o caldo concentrado. Misturar bem.

Manter as cubas no pass-through aquecido até¢ o momento da distribuicao.
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18.8— MoLrHnos

18.8.1 - Molho Branco

Ingredientes: leite pasteurizado tipo C, alho, 6leo de soja refinado, sal, amido de milho,

margarina vegetal.

Despejar o leite no caldeirao de 300 litros, e por para aquecer.

Triturar o alho com o mixer. Reservar.

No fogao, colocar o 6leo para aquecer em uma panela.

Acrescentar o alho triturado e esperar dourar.

Despejar o alho dourado no caldeirdo com o leite.

Acrescentar a margarina.

A parte, dissolver o amido de milho na 4gua e despejar no leite fervente.

Acrescentar sal e noz moscada.

18.8.2 — Molho de Tomate

Ingredientes: tomate extra, cebola pera, cheiro verde, alho descascado, molho de tomate em

po, oleo de soja refinado, sal refinado, agucar refinado, orégano e pimenta calabresa.

Higienizar os tomates, parti-los ao meio com faca, triturar com o mixer e despeja-los no
caldeirdo de 300 litros para iniciar o processo de cocgao.

Triturar o alho com o mixer. Reservar.

Descascar a cebola, cortd-la a0 meio ao com faca e depois em quadradinhos com o
cortador de legumes manual. Reservar.

Cheiro verde e limpo, sanitizado e cortado com faca. Reservar.

No fogdo, aquecer o Oleo numa panela, juntar o alho reservado. Esperar dourar,
acrescentar a cebola reservada e deixar dourar. Em seguida, despejar sobre os tomates no
caldeirdo.

Enquanto o tomate apura, dissolver a parte o tomate em pod com agua e em seguida

despejar no caldeirdao junto com o orégano, o sal € o molho de pimenta.
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O cozimento prossegue até que o molho apure.

Ao molho pronto ¢ adicionado o cheiro verde.

18.8.3 - Molho a Bolonhesa

Ingredientes: carne de segunda em peca, tomate extra, cebola pera, cheiro verde, alho

descascado, molho de tomate em pd, 6leo de soja refinado, sal refinado, agucar refinado,

orégano, pimenta calabresa.

* Levar a carne a se¢do do agougue para ter as aparas cortadas e ser moida. Reservar em
caixas plasticas nao vazadas na camara de carnes.

* Colocar a carne moida para cozinhar no caldeiro.

* Higienizar os tomates, corta-los ao meio, triturar com o mixer e despejar no caldeirdo
com a carne moida.

e Triturar o alho com o mixer. Reservar.

* Descascar a cebola, cortd-la a0 meio ao com faca e depois em quadradinhos com o
cortador de legumes manual. Reservar.

* Limpar, sanitizar e cortar o cheiro verde. Reservar.

* No fogdo, aquecer o 6leo numa panela, juntar o alho reservado, esperar dourar,
acrescentar a cebola reservada e deixar dourar. Em seguida, despejar sobre os tomates no
caldeirdo.

* Enquanto o tomate apura, dissolver a parte o tomate em po com agua e despejar no
caldeirdo junto com o orégano, o sal e o molho de pimenta.

* O cozimento prossegue até que o molho apure.

* Ao molho pronto, adicionar o cheiro verde.
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18.8.4 - Molho Tartaro

Ingredientes: leite pasteurizado tipo C, cenoura extra AA, maionese, catchup, mostarda,

molho de soja.

* Fazer a higienizagdo prévia dos hortifruti (cenoura e pimentao)

* Misturar todos os ingredientes em cubas, homogeneizando a mistura em cada uma com o
mixer.

* Porcionar o molho e colocé-lo em cubas de aco inox menores, que seguirdo para o pass-
through refrigerado.

* Do pass-through refrigerado as cubas serdo levadas para o balcdo de molhos.

18.8.5 - Molho Rosée

Ingredientes: Leite pasteurizado tipo C, maionese, catchup.

* Distribuir os ingredientes em cubas, homogeneizando a mistura com o mixer.

e Distribuir o molho pronto em porgdes € coloca-lo em cubas de ago inox menores, que
seguirdo para o pass-through refrigerado.

* Do pass-through refrigerado, as cubas serdo levadas para o balcdo de molhos.

18.9 — TEMPERO PARA CARNES

Ingredientes: alho descascado, sal refinado, pimenta calabresa, pimentao.
Moer o alho junto com pimenta calabresa e o pimentao. Acrescentar o sal refinado e misturar

tudo com as maos.
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18.10 — Carnes Bovinas

18.10.1 — Strogonoff de Carne

Ingredientes: carne de segunda em tiras, margarina vegetal, tomate em po, caldo concentrado

de galinha, sal refinado, amido de milho, leite pasteurizado tipo C, creme de leite, catchup,

mostarda.

Colocar-se a carne na panela de 300 litros pré-aquecida.

Acrescentar dgua suficiente para cobrir a carne. Aguardar o cozimento, cerca de 2 horas;
Colocar o creme de leite em cubas de inox. Reservar. Fazer o mesmo com o catchup e a
mostarda creme.

A parte dissolver, o amido de milho e o tomate em p6 na agua.

Com a carne cozida, acrescentar a panela a margarina vegetal, sal, caldo concentrado de
galinha, catchup e mostarda.

Em seguida, juntar o amido de milho. Deixe cozinhar por mais 10 min. Por tultimo,
acrescentar o creme de leite.

Transferir o strogonoff pronto para cubas de inox e encaminhd-las ao pass through

aquecido até o momento da distribuicao.

18.10.2 — Bife Grelhado

Ingredientes: Bife de alcatra e/ou cox@o mole.

Cortar a carne no padrao de bifes de 130 g. Temperar conforme instrucao...

Acondicionar os bifes em caixas pléasticas ndo vazadas e armazena-las na camara fria de
carnes até a hora do preparo.

Ligar as chapas bifeteiras.

Distribuir os bifes sobre a chapa quente. Grelhar os dois lados. Colocar os bifes grelhados
em cubas de aco inox, cobrir com o molho escuro e encaminhd-los ao pass-through

aquecido para distribuigao.
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18.10.3 — Bife a Milanesa

Ingredientes: bife de patinho temperado, farinha de trigo, ovos, sal, 6leo de soja.

Lavar os ovos em agua corrente, quebrar um a um e despeja-los num caldeirdo.
Acrescentar dgua e sal e, com o mixer ligado, acrescentar aos poucos a farinha de trigo até
que a mistura atinja a consisténcia desejada.

Passar os bifes temperados nessa massa e, em seguida, na farinha de rosca.

Os bifes empanados sdo colocados em monoblocos de plastico a espera da fritura, que ¢
feita em fritadeiras elétricas;

Escorrer o excesso de dleo dos bifes fritos nas cestas proprias da fritadeira.

18.10.4 — Bife a Parmegiana

Ingredientes: bife a milanesa, molho de tomates, queijo mussarela

Preparar o bife a milanesa.

Preparar o molho de tomates.

Ralar o queijo mussarela no processador de alimentos de mesa. Reservar em caixas
plasticas na camara fria de carnes até o momento da montagem do prato.

Montar as assadeiras de bife a parmegiana na seguinte seqii€éncia: 1) distribuir os bifes a
milanesa uniformemente na assadeira; 2) despejar o molho de tomates sobre os bifes; 3)
terminar com uma camada de queijo mussarela ralada.

Levar para gratinar no forno combinado no calor seco a160°C por 5’

Manter os bifes prontos no pass-through aquecido até o momento da distribuigao.

18.10.5 — Carne Assada

Ingredientes: carne de segunda (pecga temperada), molho escuro para carnes.

No caldeirdo de 300 litros pré-aquecido, colocar as pecas de carne para cozinhar em agua

por aproximadamente 2 horas.
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* Retirar as pecas cozidas, transferi-las para assadeiras e colocar no forno de convecgdo na
posicao calor seco por 15 min, ou até dourar bem.

» Retirar as pecas douradas e fatiar com a faca.

* Acomodar a carne fatiada em cubas de inox baixas, regar com o molho falso Roth e

encaminhar as cubas ao pass-through aquecido para distribuicao.

18.11 — CARNES SuiNAs

18.11.1 — Pernil Suino Assado

Ingredientes: pernil suino temperado, 6leo de soja, molho escuro para carnes.

* No caldeirdao de 300 litros pré-aquecido, colocar as pecas de pernil para cozinhar em agua
por cerca de duas horas.

* Retirar as pegas cozidas, transferir para cubas e frita-las em 6leo quente.

* Em seguida fatiar com faca. Acomodar as fatias em cubas, regar com o molho escuro para

carnes e acomodar no pass-through aquecido para distribuicao.

18.11.2 - Bisteca Suina Assada

Ingrediente: Bisteca Suina Temperada.
* Dispor as bistecas uniformemente em assadeiras.
e Assar em forno combinado no calor seco a 200°C por 160 min.
* Transferir as bistecas assadas para cubas de inox e acomoda-las no pass-through

aquecido para distribuigao.
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18.12— CarnNES Brancas

18.12.1 - Filé de Frango a Milanesa

Ingredientes: filé de frango fatiado e temperado, ovos, farinha de trigo, farinha de rosca.
* Lavar os ovos em agua corrente, quebrar um a um e despeja-los num caldeirao.
* Acrescentar agua e sal e, com o mixer ligado, acrescentar aos poucos a farinha de trigo
até atingir a consisténcia desejada.
» Passar os filés temperados nessa massa e, em seguida, na farinha de rosca.
* Colocar os filés empanados em monoblocos plasticos até¢ a fritura em fritadeiras
elétricas.

* Escorrer o excesso de oleo dos bifes fritos nas cestas proprias da fritadeira.

18.12.2 - Sobrecoxa de Frango Assada

Ingrediente: sobrecoxa de frango temperada
* Dispor as sobrecoxas temperadas uniformemente em assadeiras.
e Assar em forno combinado no calor seco a 180° C por 40 minutos e elevar a
temperatura para 200° C por mais 20 minutos.
* Transferir as sobrecoxas assadas para cubas de inox e acomoda-las no pass-through

aquecido para distribuigao.

18.12.3 - Frango Xadrez

Ingredientes: filé de frango cortado em cubos e temperado, couve brocolis, pimentdo verde,

pimentdo vermelho, cebola pera, salsdo, molho de soja, alho descascado, amido de milho, sal

refinado, caldo concentrado de galinha.
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Lavar em agua corrente e cortar os brocolis, o pimentdo verde, o pimentao vermelho e o
salsdo, higienizando-os em solu¢do clorada por 15 minutos. Enxaguar em agua corrente e

reservar em caixas plasticas.

Triturar o alho com o 6leo. Dourar o alho triturado em 6leo quente. Reservar.

Fritar em 6leo quente na fritadeira elétrica os cubos de filé¢ de frango temperado, até que
dourem ligeiramente.

Colocar no fogo a panela de 300 litros com agua. Juntar os temperos: molho de soja, caldo
concentrado de galinha, o alho previamente dourado e o amido dissolvido em agua.
Quando levantar fervura, juntar os cubos de frango fritos. Mexer bem. Acrescentar os
legumes reservados (pimentdo verde, pimentdo vermelho, o salsdo e por ultimo os
brocolis). Aguardar que o tempero seja incorporado aos demais componentes. Apagar o
fogo.

Transferir o frango xadrez para cubas de inox e acomoda-las no pass-through aquecido

para distribuicdo.

18.13 — PirAo

Ingredientes: filé de merluza, alho descascado, pimentao verde, pimentdo vermelho, salsinha,

cebolinha, cebola pera, farinha de mandioca, molho de pimenta vermelha, sal.

Lavar os pimentdes verdes e vermelhos em agua corrente e cortd-los em pequenos
quadrados com o cortador manual de legumes, higienizando-os em solucdo clorada por 15
minutos. Enxaguar em dgua corrente e reservar em caixas plasticas.

Higienizar também a salsinha e a cebolinha em solu¢ao clorada por 15 minutos. Depois do
enxague em agua corrente, cortd-las com faca e reservar.

Descarcar as cebolas, lavar em agua corrente e cortar em pequenos quadrados com o
cortador manual de legumes. Reservar.

Triturar o alho com 6leo e douréd-lo em 6leo quente. Reservar.

Colocar no fugo a panela de 300 litros com agua. Juntar a merluza, o alho frito, a cebola

picada e deixar ferver.
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Dissolver a parte a farinha de mandioca com agua e despejar na mistura anterior, mexendo
bem para nao empelotar.

Juntar os pimentdes e temperar com sal e molho de pimenta vermelha.

Por ultimo, juntar o cheiro verde. Transferir o pirdo em cubas de inox e acomoda-las no

pass-through aquecido para distribuigao.

18.14 — PoLENTA

Ingredientes: molho de tomate, fubd, alho descascado, caldo de galinha, sal, 6leo de soja.

Triturar o alho com 6leo e fritar em 6leo previamente aquecido.

Dissolver o fub4 em agua.

Aquecer agua na panela de 300 litros, adicionar o alho frito, o sal, o caldo de galinha e o
fuba previamente frito.

Cozinhar por aproximadamente uma hora.

Transferir para cubas de ago inox.

Acomoda-las no pass-through aquecido para distribuigdo.

18.15 — FAaroFA

Ingredientes: oleo refinado, alho, cebola, pimentdo, cenoura, salsinha, cebolinha, azeitona

verde, azeitona preta, sal, farinha de mandioca, farinha de milho, aparas de carne.

Triturar o alho com 6leo usando o mixer. Reservar.

Descascar as cebolas, higienizar em 4gua corrente e corta-las em pequenos quadrados com
o cortador manual de legumes. Reservar.

Cortar as pontas das cenouras no descascador de legumes. Lava-las em 4gua corrente e

ralar no processador de legumes elétrico. Reservar.
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Lavar os pimentdes em agua corrente, cortd-los em pequenos quadrados com o cortador
manual de legumes e higieniza-los em solugdo clorada por 15 minutos. Enxaguar em agua
corrente e reservar em caixas plasticas.

Lavar a salsinha e a cebolinha em 4gua corrente, manté-las em solucdo clorada por 15

minutos e enxaguar em agua corrente. Picar com faca. Reservar.

Lavar as latas de azeitonas fechadas em dagua corrente. Abrir as latas e colocar as
azeitonas na cuba perfurada de aco inox. Reservar.

Em uma panela, aquecer o 6leo de soja.

Fritar o alho triturado no 6leo quente.

Acrescentar a cebola, o pimentdo, a cenoura e a azeitona.

Colocar esse caldo numa panela maior, onde serdo misturadas a farinha de milho e a
farinha de mandioca.

Adicionar o cheiro verde picado.

Transferir a farofa para cubas de aco inox que devem ficar no pass-through a temperatura

de 80° C.

18.16 - CrReME pE MILHO

Ingredientes: milho verde, leite, margarina vegetal, alho, cebola, sal, 6leo de soja refinado,

caldo de galinha, salsinha, cebolinha.

Para o preparar o creme de milho, retirar os cabelos do milho e lavar as espigas.

Retirar os graos (cortar com faca) e despeja-los numa cuba.

Bater metade do milho com leite e reservar.

Cozer a outra metade com caldo de galinha e 4gua, misturando constantemente.

Ap0s o cozimento, acrescentar o milho que foi batido com leite.

Em outra panela, fritar o alho e a cebola com 6leo e margarina e coloca-los na primeira
panela.

Terminado o cozimento, desligar o fogo e acrescentar sal e cebolinha.
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* Transferir o creme de milho para cubas de ago inox, que devem ficar no pass-through a
temperatura de 80°C.

e Porcionar no balcao de distribuicao e servir.

18.17 — GELATINA

Ingredientes: pd para gelatina, copos descartaveis de 100 ml.
* Distribuir os copos descartaveis uniformemente em monoblocos.
* Aquecer agua em panelas.
* Despejar o po de gelatina num recipiente.
* Dissolver a gelatina na agua segundo a recomendacdo do fabricante, sempre na
proporcao 50% fervente e 50% em temperatura ambiente.
* Misturar bem até a dissolugdo completa do po.
* Porcionar nos copos descartaveis.
* Colocar os monoblocos com a gelatina em carrinhos € armazena-los na camara fria de
pré-preparo.

* Na data da distribuicdo, transferir a gelatina para o pass-through refrigerado.

18.18 — REFRESCO

Ingrediente: refresco artificial em pd
» Fazer o preparo diretamente na refresqueira, adicionando-se simultaneamente o po e a
agua na proporcao recomendada pelo fabricante.

* Misturar bem, acrescentar o gelo e ligar a refresqueira.

18.19 — Cark
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Ingredientes: café em po, acucar cristal.
* Colocar no coador o café e o agucar.
* Encher com 4gua a cafeteira ate o nivel desejado.
* Ligar a cafeteira e, quando ela liberar o vapor, abrir o registro e liberar a dgua fervente
para o coador.
* Desligar a cafeteira assim que o café estiver coado.

* Depois de coado, colocar o café pronto na garrafa térmica.

19 - RESPONSABILIDADE TECNICA

A responsabilidade técnica do Restaurante Universitario da Universidade
Estadual de Londrina competira a um nutricionista com autoridade e competéncia, que se
responsabilizard pela capacitagdo de pessoal, aprovagdo e rejeicio de matérias-primas,
insumos, produtos semi-elaborados e outros procedimentos, responderd também pela

qualidade final dos produtos.
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Universidade
= = FEsiadual de Londrina

St/ TERMO DE COMPROMISSO COM A HIGIENE

1. COMPROMISSO COM A HIGIENE PESSOAL.:
Eu, colaborador (a) do

R.U. tenho o compromisso de manter as seguintes praticas higiénicas pessoais:

* Tomar banho diariamente;

* Lavar os cabelos diariamente (homens);

* Lavar os cabelos pelo menos trés vezes por semana (mulheres);

» Fazer a barba diariamente (homens);

* Manter as costeletas aparadas e n&do usar bigode (homens);

* Manter as unhas curtas e limpas;

» [Escovar os dentes apos as refeigdes;

» Lavar as méos e antebracos com freqiéncia.

2. COMPROMISSO COM HABITOS HIGIENICOS NO TRABALHO:
Eu, colaborador(a) do
R.U. estou comprometido com as seguintes regras de comportamento pessoal
dentro da cozinha e refeitorio:
» Usar somente uniforme limpo, botas de borracha e touca;
e Trocar de uniforme e touca a cada dia;
* N&o devo usar roupa colorida a mostra debaixo do uniforme;
» Lavar as botas cuidadosamente por dentro pelo menos uma vez por semana,;
* Manter os cabelos totalmente cobertos pela touca enquanto estiver na area
de producéao e expedicao;
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» Lavar as maos e antebragos com sabonete liquido bactericida antes de entrar
na area de producao, sempre que usar o sanitario ou quando retornar a area
de producdo apos qualquer atividade fora;

* N&o devo usar qualquer tipo de embalagem como protegdo nem como
assento;

* Usar os aventais adequados como protecgéo;

* Usar os protetores auriculares, luvas de borracha, oculos protetores ou
qualquer outro equipamento de protegao individual — EPl sempre que for
necessario ou exigido;

* Nao devo utilizar perfume, creme e desodorante com perfume;

* N&o devo usar qualquer tipo de maquiagem;

* Nao devo usar esmalte ou base nas unhas;

* Nao devo carregar objetos nos bolsos e nas botas;

* Na&o devo usar adornos como: alianga, anéis, brincos, correntes, pulseiras,

piercings e reldgio;

* Nao devo levar telefones celulares, carteiras, documentos e outros pertences
pessoais para dentro de qualquer area de processamento;

* Ou seja: ndo devo levar nada no uniforme e botas;

e Guardar todos os pertences pessoais nhos armarios individuais nos vestiarios;

* Nao devo mascar chicletes ou comer balas, chocolates, doces ou alimentos
em qualquer area de producao, no patio, nos vestiarios e banheiros;

« Nao devo levar alimentos ou bebidas para dentro da area de producao e

almoxarifado;

* Na&o devo guardar alimentos e bebidas nos vestiarios;

 Comer somente no refeitério e beber agua somente no refeitdério ou nos

bebedouros instalados;

» N&o devo beber agua de qualquer torneira no patio;

* N&o devo fumar em qualquer lugar da empresa;

* N&o devo guardar cigarros e isqueiro no uniforme;

» Evitar conversas durante a manipulacéo;

* Nao devo praticar atos ndo sanitarios como: colocar os dedos na boca,
orelhas, nariz e olhos ou me cogar em qualquer parte do corpo;

» Sempre que apresentar um ferimento nas maos ou alguma infec¢ao na pele,
devo comunicar ao supervisor de garantia da qualidade ou ao encarregado de
producao para avaliagao e adequacao de trabalho;

* Sempre que tiver algum sintoma de doenga infecto-contagiosa - febre ou gripe
ou infecgdo de garganta ou diarréia devo comunicar ao encarregado de produgao;

« Sempre que tiver necessidade de espirrar ou tossir, devo afastar-me do
produto e antes de voltar ao trabalho, devo lavar as mé&os com sabonete liquido
bactericida;

* Devo lavar as maos sempre que: ¢ retornar a area de trabalho, ¢ depois de
usar o sanitario, ¢ antes das refeigbes, ¢ pegar em equipamento ou utensilios sujos,
+ tocar qualquer parte do corpo;

* Nao devo me sentar ou deitar no chao enquanto estiver de uniforme;

» Devo evitar a queda de produtos no piso;
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* Colaborar com a limpeza e ordem em todos os setores da empresa, bem
como no refeitério, vestiarios, banheiros e patios;
» Sempre devo jogar o lixo no lixo.

3. COMO LAVAR AS MAOS E ANTEBRACOS:

1. Acionar a torneira de agua e molhar as maos e antebragos com &agua
corrente;

2. Colocar uma quantidade adequada de sabonete liquido anti-séptico
disponivel no dispensador sobre a palma de uma das maos;

3. Esfregar cada dedo, inclusive os deddes, dorso e palmas das maos e os
antebracos por pelo menos 30 segundos espalhando uniformemente o
sabonete anti-séptico;

4. Acionar a torneira de agua e enxaguar as maos e antebragos até eliminar
todo o sabonete;

5. Enxugar as maos e antebragos com papel toalha descartavel,

6. Aplicar alcool desinfetante sobre as maos e antebragos e deixar secar
naturalmente;

7. Nao esqueca! Jogue o papel toalha na lixeira!

4. OUTRAS ATITUDES HIGIENICAS:

» Comunicar ao Supervisor de Garantia da Qualidade ou ao Encarregado de
Produgao quando verificar a presenca de visitantes, técnicos terceirizados ou
qualquer pessoa, mesmo da administracdo, que nao estiver uniformizada na area de
producao, expedicdo ou almoxarifado;

« E vedado aos colaboradores responsaveis pela higienizacdo e do setor de
manutencdo manusear e manipular produtos em quaisquer etapas do
processamento.

Recebi as INSTRUGOES DE HIGIENE PESSOAL E HABITOS
HIGIENICOS e me comprometo em segui-las cuidadosamente e
assim colaborar com as regras de BOAS PRATICAS DE
FABRICAGAO da empresa.

Sei também que posso ser advertido se nao cumprir estas regras.

DATA: / /
NOME:
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