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POP: Recepgdo dos Alimentos

PROCEDIMENTO
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1 — Setor de aplicagéo: Servigo de Nutricdo e Dietética

2 — Objetivo:Receber os alimentos adquiridos pela unidade de acordo com as condigdes sanitarias

exigidas.

3 — Definigdes: Consiste no procedimento de receber as mercadorias e avaliar as condigdes higiénico-

sanitarias do produto no ato da entrega.

4 — Descrigao das atividades:

e Receber os géneros alimenticios em um local fixo.

¢ Manter em local de facil acesso, para conferéncia e consulta, o cronograma de entrega e o pedido
de compra.

e \Verificar o atendimento integral do pedido;

e Entregadores devidamente uniformizados, identificados, em boas condigdes de higiene pessoal e
de saude;

e Transportes dos géneros em veiculos fechados, em bom estado de conservagado e higiene (com
CIS - Certificado de Inspecédo Sanitaria), com estrados, alimentos agrupados por espécie e, nos
casos de alimentos refrigerados ou congelados, em caminhdes frigorificados (com temperatura de
refrigeradores ou de congeladores);

e Verificar se 0 peso, a descricdo e a especificagcdo dos géneros constantes da nota fiscal condizem
com os produtos entregues.

e \Verificar a integridade, higiene e adequagcdo da embalagem, de forma que o alimento néo
mantenha contato direto com o ambiente.

e Retirar os géneros acondicionados em caixas de papeldo antes de serem armazenados;

e Transferir as hortaligas e frutas dos caixotes para as caixas do hospital, antes de coloca-las na
despensa devolvendo os caixotes para os entregadores.

¢ Lavar em agua corrente os sacos de leite, levando imediatamente ao freezer, em recipientes

limpos.
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Embalagens Condigodes

$aco ou a vacuo Sem furo, sem rasgo e com lacre.

para alimentos | Devem ser fechadas, sem formagao de cristais de
congelados gelo; a presenga de agua dentro da embalagem &

sinal de recongelamento.

latas integras, ndo amassadas, sem ferrugem e né&o

estufadas.

para produtos fracionados | Fechadas, com identificacdo e data do

fracionamento e da validade.

qualquer tipo presenca de dados como: nome do produto,
fabricante, classificagdo, composicdo, peso ou
volume, datas de fabricacao ou de validade, carimbo

da Inspegdo Sanitaria e

SIF (Servigo de Inspegao Federal).

5- Atribuigbes e responsabilidades: Nutricionista ou funcionarios do setor. Cabe aos funcionarios do
setor, na auséncia da nutricionista, receber os alimentos, seguindo as instru¢gdées acima, aceitando ou
desprezando alimentos que ndo estdo em conformidade com o pedido ou com caracteristicas sanitarias

aceitaveis.

6 —Fluxograma
1. Receber os géneros alimenticios em um local fixo.
2. Manter, em local de facil acesso, para conferéncia e consulta, o cronograma de entrega e o
pedido de compra.
3. Verificar, no ato do recebimento de géneros, se as condigbes de entrega satisfazem as
seguintes exigéncias:
3.1. Entrega em data pré-determinada e em horario de expediente;
3.2. Atendimento integral do pedido;
3.3. Entregadores devidamente uniformizados, identificados, em boas condigbes de

higiene pessoal e de saude;
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3.4. Transportes dos géneros em veiculos fechados, em bom estado de conservagao e
higiene (com CIS — Certificado de Inspe¢éo Sanitaria), com estrados, alimentos agrupados por
espécie e, nos casos de alimentos refrigerados ou congelados, em caminhdes frigorificados (com

temperatura de refrigeradores ou de congeladores);
3.5. Verificar se o peso, a descrigdo e a especificagdo dos géneros constantes da nota
fiscal condizem com os produtos entregues.

4. Verificar a integridade, higiene e adequagdo da embalagem, de forma que o alimento néo

mantenha contato direto com o ambiente.
5. Retirar os géneros acondicionados em caixas de papeldo antes de serem armazenados;

6. Transferir as hortalicas e frutas dos caixotes para as caixas do hospital, antes de coloca-las na

despensa devolvendo os caixotes para os entregadores.
7. Lavar em agua corrente os sacos de leite, levando imediatamente ao freezer, em recipientes

limpos.

7- Registros: Aplica-se a um caderno de anotagdes de recebimento de géneros alimenticios

Nutricionista: Katharina,lLorrane da Ponte

CRN3 -69200

Assinatura:

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisdo em: Janeiro 2025
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,*‘L—@% PROCEDIMENTO _ POP: Estocagem dos Alimentos
i E‘h OPERACIONAL PADRAO
o NS REVISAO: Janeiro 2025

VNTUA CAasoy DX NISERICOYREMA

1 — Setor de a‘p‘llicw:agﬁo: Servico de Nutricdo e Dietética

2 — Objetivo: Manter a area de estocagem em condigdes ambientais e higiénico-sanitarias
adequadas, seguindo as normas técnicas estabelecidas, a fim de garantir a qualidade dos géneros

alimenticios para o consumo.

3 — Definigdes: Consiste no procedimento de estocar as mercadorias em local apropriado, de

acordo com as especificagdes do fabricante e condigdes higiénico-sanitarias.

4 — Descricao das atividades:

Observar os seguintes fatores:
1. Manter a area de estocagem em condigbes ambientais e higiénico-sanitarias adequadas,
seguindo as normas técnicas estabelecidas, a fim de garantir a qualidade dos géneros
alimenticios para o consumo:

1.1. Areas de armazenamento sem ralos. Se houver presenga de ralo, devem ser
com sistema de fechamento.

1.2. Ventilagao suficiente para garantir temperatura (menor que 27°C) e umidade
adequadas, com tela de arame milimetrado.

1.3. Piso, teto e paredes em bom estado de conservacao, livres de falhas, frestas,
rachaduras, umidade, bolores, descascamento;

1.4. Ambiente claro e iluminacdo adequada a atividade desenvolvida (leitura de
rotulagem e data de validade);

1.5. Alimentos afastados da parede 10 cm e elevados do piso 15 cm;

1.6. Prateleiras localizadas a 25 cm do piso, com profundidade de, no maximo, 45
cm e distantes do teto, no minimo, 50 cm e com recuo de 10 cm em relagéo a parede a fim de
facilitar a ventilagdo e evitar o umedecimento dos produtos; de material liso, resistente,
impermeavel e de facil limpeza; preferencialmente moduladas para permitir novas
arrumacdes;

1.7. Portas sempre fechadas, com protegdo contra insetos e roedores.

2. Utilizar métodos apropriados de estocagem, tais como:
2.1. Armazenar os alimentos, agrupando-os por tipo ou espécie;
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2.2. Realizar a retirada de géneros alimenticios seguindo o critério da validade
“PVPS” — primeiro que vence, primeiro que sai,

2.3. Manter espaco entre os produtos, a fim de facilitar a circulagéo de ar e a
limpeza;

2.4. Respeitar o empilhamento maximo do produto (sacarias e enlatados — 5
embalagens) para ndo prejudicar as suas caracteristicas,

2.5. Observar as normas para estocagem de alimentos que necessitam de
congelamento ou refrigeragéo:

2.5.1. Manter a temperatura de congelamento: -18°C com tolerancia de até -12°C,
de refrigeragéo: de 6 a 7°C (ovos, bovinos, suinos, pescados, aves);, de 6 a 10°C para
produtos resfriados (frios e laticinios) e de 8° a 10°C para hortaligas e frutas;

2.5.2. Em refrigerador ou freezer, os alimentos prontos para consumo devem ficar
na parte mais alta; os alimentos pré-preparados devem ficar na parte intermediaria e os
alimentos “in natura” na parte mais baixa;

2.5.3. Abrir a porta dos equipamentos o minimo de vezes possivel,

2.5.4. Eliminar excesso de gelo, papelao ou cartées das prateleiras para facilitar a
circulacao de ar;

2.5.5. Utilizar materiais especificos para guardar os alimentos, como vasilhames
plasticos com tampa, monoblocos, saco plastico apropriado, filme de PVC transparente;

2.5.6. Embalagens de papeldo sé serdo mantidas para o armazenamento se o
equipamento (refrigerador ou freezer) for de uso exclusivo para produtos embalados;

2.5.7. Apés abertos, os produtos deverdo ser transferidos de suas embalagens
originais para recipientes adequados de armazenagem e identificados com etiqueta
apropriada.

3. Identificar os produtos destinados a devolugao ao fornecedor, colocando-os em local
apropriado para que nao comprometam a qualidade dos demais;

4. Evitar a presenga de equipamentos que possam alterar a temperatura da area de
estocagem (geladeiras, congeladores, aquecedores, tubulagdes de agua, de vapor),

5. Guardar os produtos alimenticios separadamente dos produtos de limpeza, de
higienizagao e dos descartaveis;

6. Nao armazenar ou utilizar sobras servidas; sobras preparadas devem ser armazenadas

corretamente e utilizada no periodo que sucede 24 horas.

Rua Cel. Manoel de Souza Meirelles, 40 — 13710-000 — Tambau — SP
Fone/Fax (19) 3673-2054



Irmandade da Santa Casa de Misericordia de Tambau

Declarada Utilidade Publica pelo Decreto n® 55.012 de 17.11.64
Inscri¢do no C.G.C. (M.F.) n° 72.052.350/0001002

Rua Cel. Manoel de Souza Meirelles, 40 —137100000 — Tambau — SP

SANTA CASA DEMISERICORDEAN

FAMBAL Fone/Fax (19) 367302054

7. Controlar diariamente a entrada e a saida de géneros (estoque), fazendo o registro em

impressos adequados.

Quanto as condicdes ideais de armazenamento:

Géneros alimenticios Condigdes ideais de estocagem
Ovos Manter sob refrigeracdo por até 15 dias.
Peixes Manter em camara frigorifica ou freezer, sem

embalagens de papeléo.

Carne (bovina, suina e | Manter em camara frigorifica ou freezer, sem
aves) e miudos (6rgdos e | embalagens de papelao.

visceras)
Embutidos e frios Mantidos sob refrigeragao.

Leite em pd ou leite em | Local seco e ventilado.
embalagem

tipo longa vida

Leite em saco e derivados | Mantidos sob refrigeragéo.
(iogurtes,

queijos e requeijoes)

Cereais (farinhas, arroz e | Local seco e ventilado, sobre prateleiras afastadas do
massas) piso e das paredes.

e leguminosas (feijdes,
lentilha,

ervilha, grao-de- bico)

Hortaligas e frutas Local fresco ou sob refrigeracéo; as folhosas devem
ser ou consumidas no mesmo dia da compra ou
envolvidas em papel ou plastico e colocadas sob

refrigeracao.

Enlatados, condimentos e | Ao abrigo da luz, local seco, prateleiras afastadas da
correlatos parede e do chéo.
(ervilha, milho, palmito e

patés)
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Bebidas Local arejado e afastado das paredes
Paes e biscoitos Local seco e ventilado, em prateleiras afastadas da

parede.

Doces e produtos de | Em local seco ao abrigo da luz ou sob refrigeracéo de

confeitaria acordo com especificagao do fabricante.
Sorvetes Em camara frigorifica ou freezer.
Oleos e gorduras Em local seco, abrigado da luz ou sob refrigeragcéo de

acordo com especificacao do fabricante.

5- Atribui¢des e responsabilidades: Gerente da unidade ou funcionarios.

Cabe aos funcionarios, na auséncia da gerente, estocar os alimentos, seguindo as
instrucdes acima, aceitando ou desprezando alimentos que nédo estdo em conformidade com o
pedido ou com caracteristicas sanitarias aceitaveis.

Monitorar periodicidade dos alimentos, verificando sua data de validade, bem como

aspectos descritos acima relacionados aos estoques apropriados.

6 —Fluxograma: Nao se aplica.

7- Registros: Aplica-se a planilha de temperaturas das geladeiras e freezers.

Nutricionista: Katharfna Lorrane da Ponte

CRN3 - 69200
atha Fonte
K Nutrigiop sta
Assinatura: CRN3169.200

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisdo em: Janeiro 2025
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1 — Setor de aplicagdo: Servigo de Nutricdo e Dietética

2 — Objetivo:Esta etapa visa modificar os alimentos para serem preparados, por meio de selecao,

higienizagao, escolha e corte dentre outras operagdes que preparam para a cocgao.

3 — Definigdes: Etapa relacionada a processos de higienizagéo, tempero, corte, porcionamento,

selecdo, escolha, moagem e/ou adigéo de outros ingredientes antes do preparo final.

4 — Descrigdo das atividades:

1. Conhecer as preparagdes para a pratica adequada do pré-preparo.

2. Examinar a qualidade e quantidade dos géneros a serem utilizados, dois dias antes da
preparacgao para verificar disponibilidade de realizagdo da refeigdo planejada.

3. No caso de géneros alimenticios congelados, evitar o descongelamento em
temperatura ambiente, o que pode causar proliferagdo de microorganismos. Descongelar na
véspera em refrigerador. Ndo descongelar alimentos sob agua corrente, de molho ou em é&gua
quente.

4. Verificar se os produtos congelados mantém a qualidade apés o degelo.

5. Separar e lavar todos os utensilios que serao utilizados e verificar se os equipamentos
estao funcionando.

6. Realizar cada tarefa em espaco fisico apropriado, higienizando e desinfetando
bancadas e utensilios sempre que utilizar tipos diferentes de alimentos (crus, cozidos ou servidos
“in natura”).

7. Controlar a manipulagdo dos alimentos, durante o preparo, cuidando para que o
numero de manipuladores seja sempre o estritamente necessario.

8. Apos a manipulagdo (limpeza, corte, tempero), o alimento deve permanecer em
temperatura ambiente o menor tempo possivel até a cocgao ou distribui¢ao.

9. Evitar o uso de materiais de madeira. Estes materiais sdo mais porosos, o que favorece
a contaminagao dos alimentos.

10. Manipular os alimentos sobre recipientes adequados, preferencialmente placas de

polietileno.
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11. Usar facas de aco inoxidavel para descascar os alimentos.

12. Higienizar os géneros alimenticios, de acordo com as caracteristicas de cada um.

13. Lavar em agua corrente, com sab3o, as embalagens impermeaveis e as latas antes de
abri-las.

14. Evitar o pré-preparo de véspera. Nos casos em que for inevitavel, armazenar os
géneros em recipientes com tampa, em refrigerador, o menor tempo possivel.

15. Retirar da embalagem original os alimentos industrializados que ndo tenham sido
utilizados totalmente e coloca-los em recipiente adequado e identificados. Apds a abertura da
embalagem original do género, perde-se imediatamente o prazo de validade do fornecedor.

Observar, na embalagem, as orientagdes do fornecedor sobre o prazo de uso apés a

abertura.
Quanto as condicdes ideais de pré-preparo:
Géneros alimenticios Condigdes ideais de pré-preparo
Peixes descongelar sob refrigeracéo; retornar a refrigeragao

apos a adicdo de temperos.

Carne (bovina, suina e | descongelar sob refrigeracdo; retornar a refrigeracao
aves) e mildos (6rgdos e | apés a adicdo de temperos; as carnes devem ser
visceras) limpas retirando as aparas; moelas devem ser limpas e

lavadas em agua corrente.

Embutidos e frios lavados em agua corrente e aferventados.

Leites e derivados | filtrar ou ferver a dgua para dissolver o leite em po; diluir

(iogurtes, queijos e | o leite em pd de acordo com percentuais definidos.

requeijoes) Leite de saquinho devem ser fervidos antes de serem
servidos.

Cereais (farinhas, arroze | cereais: escolher, lavar e escorrer; leguminosas:
massas) e leguminosas escolher, lavar e colocar em remolho por algumas horas
(feijdes, lentilha, ervilha, antes do cozimento.

gréo-de- bico)

Hortalicas e frutas lavar em agua corrente, escovando quando necessario;
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colocar em solugdo de Hipoclorito Desinfetante para
Hortifrutis (6 ml (1/2 tampa) para cada 1 litro de agua)
por 5 minutos. Ao retirar da solugéo, enxaguar em agua

corrente.

Enlatados, condimentos e | ndo utilizar produtos com cor alterada, odor estranho ou
correlatos (ervilha, milho, presenca de gas, nem embalagens com pontos de

palmito e patés) corrosao interna.

Bebidas filtrar ou ferver a agua para diluicao de sucos ou

preparacdes soluveis.

5- Atribuigdes e responsabilidades: Gerente da unidade e funcionarios.
Cabe a gerente da unidade e nutricionista checar as atividades e fungbes dos
colaboradores da unidade, com relacdo a higiene no pré-preparo, bem como cabe aos

colaboradores seguir essas instrugdes de trabalho.

6 —Fluxograma: Nao se aplica.

7- Registros: Aplica-se ao caderno de relatério dos funcionarios.

Nutricionista; Katharina Lorrane da Ponte
CRN3 -69200

Assinatura:

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisdo em: Janeiro 2025
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POP: Preparo
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAO REVISAO:Janeiro 2025

1 — Setor de aplicagéo: Servigco de Nutrigao e Dietética

2 — Objetivo:Esta etapa visa preparar os alimentos para o consumo tornando-os mais facil para a
digestdo, de melhor sabor e aspecto, propiciando também a eliminagédo da ag&o dos micro-
organismos por meio da cocgao.

3 — Definigdes: Etapa de cocgao do alimento ou preparo final.

4 — Descrigao das atividades:

1. O cozimento deve ser em panelas tampadas, com excecdo dos alimentos que contém
enxofre, como repolho, couve-flor, brocolis, nabo etc;

2. Apos o preparo, os alimentos devem ser consumidos no mesmo dia;

3. Controlar o uso do gas, s6 acendendo o fogo quando a preparagéo ja estiver pronta
para o cozimento;

4. Evitar o minimo de manipulacéo dos alimentos ja prontos;

Nota:

- Lavar as maos a cada troca de fungdo ou manipulagdo com produtos diferentes. Apés a
lavagem das maos, utilizar alcool gel para concluir a assepsia.

- Funcionarios com machucados, doentes ou com alergias em seus membros superiores,
serdo direcionados a outras fungoes.

- Os funcionarios deverao estar uniformizados corretamente.

- Atentar para que o alimento, antes e depois das preparacdes ndo figue mais de meia
hora na temperatura ambiente.

- Atentar para o fato de que alimentos preparados, estejam submetidos a temperaturas
inferiores a 4 graus ou superiores a 70 graus positivos.

- Utilizar sempre utensilios, ou em ultimo caso luvas descartaveis na manipulagéo dos
produtos prontos.
- Conservar os recipientes de lixo sempre fechados. Os funcionarios deverao lavar as maos sempre

que manipular o lixo.
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Géneros alimenticios Condigoes ideais de preparo
Ovos cozinhar sob fervura durante 10 minutos; resfriar

imediatamente para evitar a cor esverdeada;, nao utilizar

gemas cruas para evitar intoxicagao.

Peixes de acordo com cardapio planejado.

Carne (bovina, suina e |de acordo com cardapio planejado; o figado deve ser
aves) preparado préximo da hora da refeicdo para evitar que

e miludos (6rgdos e | endureca.

visceras)

Embutidos e frios de acordo com o cardapio planejado.
Leites e derivados | de acordo com cardapio planejado.
(iogurtes,

Queijos e requeijdes)

Cereais (farinhas, arroze | seguir técnicas estabelecidas para cada tipo de gréo.
massas) e leguminosas
(feijoes, lentilha, ervilha,

grao-de- bico)

Hortaligas e frutas cozinhar, sempre que possivel, com casca em fogo brando,
com o minimo de agua, em panelas tampadas; legumes
devem ser cozidos inteiros ou em pedacos grandes e a agua
pode ser reaproveitada; evitar cozimento demorado para nao
alterar a cor das hortalicas; consumir as frutas usadas em

saladas e sucos logo apds o preparo.

Bebidas diluir sucos e preparagdes soluveis na proporgao estipulada.
Sorvetes, doces e | seguir técnicas estabelecidas.
produtos

de confeitaria

5- Atribuicdes e responsabilidades: Atribuicdes da cozinheira e responsabilidade do nutricionista

monitorar as atividades.
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6 —Fluxograma: Nao se aplica.

7- Registros: Aplica-se um caderno de relatério das atividades da cozinha.

Nutricionista: Katharina Lorrane da Ponte
CRN3 -69200

Assinatura: ORI 69.200
“F

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisdo em: Janeiro 2025
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POP: Distribuicao das Refei¢oes
PROCEDIMENTO

OPERACIONAL PADRAO REVISAO: Janeiro 2025

1 — Setor de aplicagdo: Servico de Nutrigdo e Dietética

2 — Objetivo:Etapa que visa oferecer os alimentos para o consumo imediato, sob controle de

tempo e de temperatura para evitar a contaminagéo e deterioragéo dos alimentos.

3 — Definigdes: Distribuicado das refeicdes para consumo final.

4 — Descrigao das atividades:

1. Organizar os utensilios a serem utilizados para a distribuicdo e para 0 consumo;

2. Colocar as refeigées no carrinho de distribuicéo e fechar as portas;

3. Distribuir as refeicdes nos horarios estabelecidos e na temperatura adequada;

4. Distribuir as refeicdes logo apds a sua preparagao ou manté-las em temperatura superior a
65°C (em balcao térmico ou em banho-maria) para produtos quentes e em temperatura de
refrigeracdo (no maximo 7°C) para produtos frios;

Manter os alimentos tampados e os utensilios cobertos nos intervalos de distribui¢éo;

Higienizar o carrinho apés a distribuicdo.

Nota:
- Atentar para que os recipientes utilizados na distribuicdo ndo venham a ser reutilizados sem

antecipada e eficiente higienizagao.

- Os funcionarios deverao estar uniformizados corretamente.

- A copeira devera trocar o avental para entregar as refei¢gdes e recolher as bandejas ndao podendo
utilizar o mesmo avental que realiza suas fungdes na copa.

- Caso os alimentos figuem expostos a temperatura ambiente, a ponto de perderem suas
caracteristicas sensoriais e higiénicas, ndo podera ser oferecidos aos pacientes, visto que

oferecem risco de intoxicacdo alimentar.

5- Atribuigdes e responsabilidades: Atribuicées da copeira e responsabilidade do nutricionista

monitorar as atividades.
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6 —Fluxograma: Nao se aplica.

7- Registros: Nao se aplica.

Nutricionista: Katharina Lorrane da Ponte

CRN3 -69200
Ponte
) pista
Assinatura: N3E0 200

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisdo em: Janeiro 2025
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POP: Higiene Pessoal

PROCEDIMENTO B
OPERACIONAL PADRAO REVISAO: Janeiro 2025

1 — Setor de aplicagdo: Servico de Nutricdo e Dietética

2 — Objetivo:Promover a salde e evitar disseminag&o de doencas.

3 — Definigbes: Sao todas as agdes que praticamos para manter a saude fisica e mental e prevenir

doencas.
4 — Descrigdo das atividades:As pessoas que manipulam alimentos devem ter atengéo especial

com a higiene. Algumas partes do corpo (orelhas, nariz, boca, olhos), principalmente méos e
cabelos, possuem grande quantidade de bactérias. Espirrar, tossir, assoar o nariz ou tocar nos
alimentos sem lavar as m&os, aumenta o risco de contaminagao do ambiente e dos alimentos.

1. As maos devem estar isentas de ferimentos e lesdes, caso contrario devem ser
solicitadas dedeiras ou luvas a prova d'dgua para cobrir os ferimentos. As unhas
devem estar aparadas e sem esmalte. Os funcionarios com ferimentos nas maos
devem ser afastados de suas fungdes de manipulagao.

2. Tomar banho diariamente. Os cabelos devem estar limpos, penteados e presos,
sendo necessario o uso de protetores, tais como touca, que os cubra
completamente. Os protetores devem ser colocados antes de vestir a roupa de
trabalho e, depois disso, ndo devemos tocar nem pentear os cabelos. Evitar barba e
bigode ou manté-los sempre aparados.

3. Nao usar adornos (brincos, pulseiras, anéis, alianga, piercing, etc.); evitar conversar,
cantar, tossir ou espirrar sobre os alimentos, para que ndo caia saliva sobre os
mesmos; fumar apenas em locais permitidos.

4. Todos os manipuladores devem usar uniformes limpos, lavaveis e de cores claras.

Caso sejam usados sobre as roupas de rua, os aventais devem cobri-las totalmente.

5 - Atribuigdes e responsabilidades: Atribuicdo de todos os funcionarios e responsabilidade do

nutricionista monitorar as atividades.

6 —Fluxograma: Nao se aplica.
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7. Registros: Nao se aplica.

Nutricionista: Katharina Loriane da Ponte

CRN3 -69200 X
aring Ponie
Kat&ltt‘.itric' n 2‘5—‘0
Assinatura: CR '

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisao em: Janeiro 2025
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POP: Higiene das Maos

_.iﬁhg PROCEDIMENTO
OPERACIONAL PADRAO _
r:;fﬁg‘“‘ﬁgl Sy REVISAOQ: Janeiro 2025

1 — Setor de‘a‘plliicagéo: Servigco de Nutricdo e Dietética

2 — Objetivo:Descrever o procedimento de lavagem de mé&os aos manipuladores de alimentos e
evitar e prevenir a contaminagéo de alimentos por proliferacdo de microrganismos, ou contato com

suor, oleosidade da pele e células mortas.

3 — Descrigao das atividades:
Higienizacdo correta das maos
1. Arregagar a manga da camisa até o cotovelo;
Molhar toda a m&o e o antebraco, até a altura do cotovelo, em agua corrente;
Espalhar o sabdo com movimentos circulares nas maos e antebragos;
Deixar agir, no minimo, um minuto;
Lavar em agua corrente (enxaguar) retirando os residuos de sabéo;
Secar com papel descartavel;

Fechar a torneira com papel descartavel,

o N o o > N

Jogar o papel na lixeira.

As maos devem ser sempre lavadas:
e todas as vezes que entrar no setor;
e antes e apds o uso do banheiro;
e apods pentear os cabelos;
e apds comer, fumar, cogar-se ou assoar o nariz;
e apo6s manipular lixo ou restos de alimentos;
e entre a manipulagéo de alimentos crus e cozidos;

e antes de manipular qualquer utensilio, equipamento ou alimento.

4 - Atribuicoes e responsabilidades: Atribuicdo de todos os funcionarios e responsabilidade do

nutricionista monitorar as atividades.

5 —Fluxograma: Nao se aplica.

6 - Registros: Nao se aplica.
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Nutricionista: Katharina Lorrane da Ponte
CRN3 -69200

Assinatura:

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisao em: Janeiro 2025
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POP: Higiene do Ambiente

PROCEDIMENTO

] k OPERACIONAL PADRAO REVISAO: Janeiro 2025

1 — Setor de aplicacéo: Servigco de Nutricao e Dietética

2 - Objetivo:Promover a salde e evitar disseminagéo de doengas.

3 — Descrigdo das atividades:

Em relacdo a higienizagdo da cozinha, despensa, copa e refeitorio, deve-se:

1.

Nota:

Lavar as paredes, azulejos, portas e maganetas das diversas areas, no minimo 4 vezes por
semana, com bastante agua e sabao;

Limpar as janelas e telas, no minimo, uma vez por semana,

Retirar as tampas dos ralos, durante a lavagem do piso, para limpeza das canaletas de
drenagem;

Retirar residuos do chdo com auxilio de pa; o chao nido deve ser varrido para nao levantar
poeira;

Lavar, diariamente, o piso de toda area, esfregando com detergente e agua, secando-o bem
em seguida;

Apbs o uso, higienizar as bancadas de pré-preparo com detergente e agua, procedendo a
desinfeccdo com solugdo de hipoclorito de sédio (1 colher de sopa de hipoclorito para 1 litro
de agua);

Lavar as pias e tanques, diariamente, com sab&o e agua, enxaguar e secar;

Lavar os panos de prato (quando o uso for necessario) em solucdo de hipoclorito, pois,
quando sujos, facilitam a reproducdo de microorganismos e a contaminagao de alimentos e
utensilios; ndo devem ser usados para cobrir alimentos ou refeigcdes; devem ficar
pendurados em local adequado e sé devem ser utilizados para enxugar utensilios; as maos
devem ser secas com toalha de papel;

Limpar, semanalmente, exaustores e coifas, para garantir o seu perfeito funcionamento;

- Armazenamento e destino do lixo: na cozinha, os recipientes sao de plastico, em

20
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tamanho grande, com acesso por pedal, forrados com saco plastico e esvaziados antes de ficarem
totalmente cheios. O lixo dispensado fica em uma area reservada, com cobertura e porta, em
estrados altos para evitar o contato com animais e roedores. O trajeto do lixo & planejado de modo
que nao entre em contato com alimentos ja prontos para evitar a contaminagéo.

- Controle de insetos e roedores: as areas externas da unidade s&o muito importantes
para esse controle. Evitar juntar caixas, garrafas e sucatas. Estes recipientes podem juntar agua de
chuva, sendo os melhores locais para a reprodugdo do mosquito da dengue. Evitar buracos e
fendas nas portas, nas janelas, no teto e entre os azulejos. A dedetizagdo e a desratizagdo séo
feitas de seis em seis meses, com controle da validade. E proibida a entrada de animais
domésticos nas areas ligadas a produgéao de refeigdes.

- Condicbes de saneamento: devem-se observar as caracteristicas da agua (cor, cheiro,
etc) que abastece a unidade. A limpeza e desinfecgao da caixa d'agua e da cisterna sao realizadas
de seis em seis meses com controle da validade. Esta medida impede casos de coélera, diarreias,
febre tifoide, entre outras. Nao se deve jogar lixo nos ralos para nao entupir o encanamento de

esgoto.

4 - Atribuigées e responsabilidades: Atribuicdo de todos os funcionarios e responsabilidade do

nutricionista monitorar as atividades.

5 —Fluxograma: Nao se aplica.

6 - Registros: Aplica-se um caderno de relatério didrio e uma planilha de limpeza.

Nutricionista; Katharinad.orrane da Ponte

CRN3 -69200 ate
arifa o
Ka;m_nﬂc i tgo
Assinatura; CRN3

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisdo em: Janeiro 2025
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POP: Higiene dos Alimentos -
PROCEDIMENTO Hortifruti

il OPERACIONAL PADRAO )
%’“] e I REVISAO: Janeiro 2025

LAMIAL

1 — Setor de aplicagdo: Servigo de Nutrigdo e Dietética

2 — Objetivo:Remover sujidades das frutas, legumes e verduras a fim de evitar contaminagées.

3 — Descrigdo das atividades:
1. Preparar um local proprio para higienizagdo dos alimentos (bancadas, cubas, panelas, etc),

fazendo desinfeccdo destes locais;

2. Desfolhar as verduras folha a folha e fazer a triagem dos legumes e frutas um a um,
retirando as partes estragadas antes de comegar a usar a agua,

3. Lavar as folhas, frutas e legumes um a um, em agua potavel, garantindo a limpeza e a
retirada da matéria organica que fica aderida;
Escorrer os residuos,
Desinfetar, imergindo durante pelo menos 5 minutos, em solu¢éo clorada (6ml (1/2 tampa)
para cada 1 litro de agua por 5 minutos).

6. Ao retirar da solugéo, enxaguar em agua corrente.

7. Picar, cortar, descascar e cozinhar de acordo com o preparo planejado.

Nota:

e Frutas ndo manipuladas, cujas cascas ndo sdo consumidas, sdo higienizadas em
agua potavel, uma a uma, dispensando o uso da solugdo clorada — 1 colher de
sopa para cada litro de agua.

e Legumes, tubérculos duros, frutas e ovos servidos cozidos, ndo passam pela
solugdo clorada, sendo suficiente a higienizacdo em agua potavel, que atinge 74°C

na coccao.

4 - Atribuicoes e responsabilidades: Atribuicdo das cozinheiras e responsabilidade do

nutricionista monitorar as atividades.

5 —Fluxograma: N&o se aplica.

6 - Registros: Nao se aplica.
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Nutricionista: Katharina Lofrane da Ponte
CRN3 -69200

Assinatura:

Implantado em: Janeiro de 2005
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23

Rua Cel. Manoel de Souza Meirelles, 40 — 13710-000 — Tambau — SP
Fone/Fax (19) 3673-2054



Irmandade da Santa Casa de Misericordia de Tambau

Declarada Utilidade Publica pelo Decreto n® 55.012 de 17.11.64
Inscrigdo no C.G.C. (M.F.) n° 72.052.350/0001002

Rua Cel. Manoel de Souza Meirelles, 40 —137100000 — Tambau — SP
Fone/Fax (19) 367302054

POP: Higienizagao dos

PROCEDIMENTO Utensilios e Equipamentos

OPERACIONAL PADRAO REVISAO: Janeiro 2025

1 — Setor de aplicagéo: Servico de Nutrigdo e Dietética

2 — Objetivo:Impedir a atracéo, abrigo e proliferagao de bichos e bactérias.

3 — Descrigao das atividades:

Higienizagdo dos Utensilios

Retirar sempre os restos de comida e gordura dos utensilios;

Lavar os utensilios e lougas com detergente neutro, enxaguar com agua e higienizar com
hipoclorito de sédio (1 colher de sopa de hipoclorito para 1 litro de agua). Caso a lavagem
seja manual, a secagem devera ser ao natural, evitando-se o uso de panos;

Lavar os utensilios menos engordurados primeiro, seguindo a ordem: copos — canecas —
talheres — pratos e por ultimo as panelas;

Higienizar e desinfetar os utensilios e equipamentos sempre que utilizar diferentes tipos de
alimentos ou preparacgoes;

Guardar utensilios como panelas, copos e xicaras com a base para cima, evitando o contato
da parte interna com poeira e insetos;

Substituir utensilios de madeira por utensilios de aluminio, plastico, inox.

Higienizagdao dos Equipamentos
. Fogéo: limpar, diariamente, depois de frio, removendo restos de comida e gordura;
. Geladeira, congelador e freezer:

¢ Proceder ao descongelamento do freezer sempre que necessario;

¢ Deixar que o degelo ocorra naturalmente, sem uso de material pontiagudo ou faca;

¢ Limpar com o aparelho desligado;

e Limpar, semanalmente, por dentro e por fora, com esponja ou pano umedecido em
solugao de bicarbonato de sddio (1 colher de sopa de bicarbonato de sédio para 3 litros
de agua morna),

3. Para a higienizagdo de outros equipamentos como multiprocessador, descascador,

Rua Cel. Manoel de Souza Meirelles, 40 — 13710-000 — TambaUl — SP
Fone/Fax (19) 3673-2054
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liquidificador, seguir as orientagdes especificas de cada um, que devem constar no
manual do equipamento.
Acessorios de Limpeza
e Lavar bem com agua quente e detergente, as vassouras, esfregdes, escovas, pas de
lixo, panos de ch&o e outros usados na limpeza. Deixar secar. Guarda-los em local limpo
e Seco;
e As vassouras e rodos usados na limpeza do chao, ndo poderdo, em hipotese alguma, ser

usados na higienizagéo de qualquer equipamento.

4 - Atribuicées e responsabilidades: Atribuicdo de todos os funcionarios e responsabilidade do
nutricionista monitorar as atividades.

Os utensilios e equipamentos devem ser higienizados conforme a freqiéncia de sua
utilizacdo, sendo necessaria uma completa higiene apos utilizagcdo deste para que nao haja
contaminagdo cruzada e verificagdo da higiene antes da sua utilizagao. Critérios de periodicidade
devem ser respeitados bem como critérios de higienizacdo, para evitar sua corrosdo e

deteriorizagdo antes do tempo previsto.

5 —Fluxograma: Nao se aplica.

6 - Registros: Nao se aplica.

Nutricionista: Katharina Lorrane da Ponte
CRN3 -69200

Assinatura:

Implantado em: Janeiro de 2005
Revisdo em: Janeiro 2025
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POP: Coleta de Amostras

PROCEDIMENTO

T OPERACIONAL PADRAO REVISAO: Janeiro 2025

1 — Setor de aplicagao: Servico de Nutricdo e Dietética

2 — Objetivo:Medida de controle de qualidade. As amostras coletadas auxiliardo no esclarecimento
de Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA), pois através da analise microbioldgica, sera possivel
identificar o agente etiolégico da DVA. Além disso, os resultados da analise laboratorial podem
indicar falhas nas Boas Praticas, como a inadequada higienizacdo de frutas e hortalicas, e

temperatura inadequada durante a distribuigdo e armazenamento do alimento.

3 — Descrigdo das atividades:

1. ldentificar o saco coletor com o nome da preparacgao, data, hora e o nome do
responsavel pela coleta.

2. Apos a preparagdo do cardapio, iniciar o processo de coleta de cada alimento
(aproximadamente 100 g).

3. Tomar o cuidado para abrir a embalagem de coleta sem toca-la internamente nem
sopra-la.
Retirar o ar e fechar a embalagem
Armazenar por 72 horas (3 dias), colocando em uma caixa apropriada ou em local
separado no refrigerador.

6. Descartar apos 3 dias.

4 - Atribuicbes e responsabilidades: Atribuicdo das cozinheiras e responsabilidade do

nutricionista monitorar as atividades.

5 —Fluxograma: Nao se aplica.

2N
6 - Registros: Nao se 7/pkicT.

Nutricionista: Katharing. l.arrane da Ponte
CRN3 -69200 w}&]ﬁ't ill.: s@%
Assinatura: CRN3 §9.200
Implantado em: Janeiro de 2005

Revisdo em: Janeiro 2025
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