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POP 1 — HIGIENIZAGAO DAS INSTAL/-,\(}(")ES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS.

1. OBJETIVO:
Estabelecer procedimentos para assegurar a higienizagdo das

instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios.

2. RESPONSABILIDADE:

O lider do setor e o gerente sao responsaveis por implementar, acompanhar
e assegurar o cumprimento deste procedimento.

Todos os colaboradores sao responsaveis por aplicar os requisitos de
higiene descritos neste procedimento.

O lider da equipe de Boas Praticas € responsavel pela monitorizagdo de

execugao dos procedimentos.

3. DESCRIGCAO:
a) Aquisicao e armazenamento dos produtos de higienizagao.

O detergente neutro, detergente clorado, detergente desengordurante,
sabonete bactericida, alcool gel 70% e alcool liquido 70% sé&o utilizados nas
operacdes de higienizagcdo e sao aprovados e registrados pelo Ministério da
Saude, nao contém odores, possuem fichas técnicas e os dados de seguranga
dos produtos. Os mesmos sdo armazenados em espacgo exclusivo para este

fim.

b) Disponibilidade e manutengcdo das instalagoes, produtos e
equipamentos utilizados na higienizacgao.

O local destinado para armazenar os materiais e utensilios de limpeza

deve ser protegido, isolado e especifico para esse fim, sendo mantido limpo e

organizado. Os produtos utilizados na higienizagdo das instalagdes fisicas e

equipamentos estao disponiveis em quantidades suficientes para a realizacao

das operacgoes.
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4. ESTRUTURAS FiSICAS

4.1. PISOS E RODAPES

DESCRITIVO TECNICO

Lavar ao final do turno de trabalho e desinfetar antes do

Frequéncia inicio das atividades; repetir o procedimento sempre que

necessario.

Vassoura, pa coletora, rodo, pano limpo e balde ou

Utensilios _
mangueira.
Produtos Detergente clorado (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Retirar residuos solidos com auxilio da vassoura e pa
coletora;

e Esfregar com o detergente clorado, toda a superficie do

) piso e rodapé, por meio da vassoura;

Procedimento ) _ o

e Puxar a agua suja com rodo, em diregdo aos pontos de
escoamento;

e Enxaguar com agua limpa e puxar novamente;

e Deixar secar naturalmente.

i Auxiliares de limpeza e funcionarios devidamente
Responsavel )
capacitados.
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4.2 PAREDES E AZULEJOS

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Semanalmente ou sempre que for necessario.
Vassoura, esponja de fibra sintética, rodo, pano limpo, balde
Utensilios .
Oou mangueira.
Produtos Detergente clorado (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Afastar os utensilios e equipamentos removiveis da area;

e Retirar as sujidades com agua corrente (mangueira ou
balde);

e Esfregar o local com o produto diluido, com o auxilio de
vassoura ou esponja sintética exclusiva para esfregar as
paredes.

. e Enxaguar a parede com pano limpo e umido enrolado

Procedimento

na base do rodo;

OBS.: Nos locais onde ha auséncia de riscos de choque,

para a remocao dos produtos quimicos, deve enxaquar a

parede com o auxilio da manqueira e/ou balde;

e Deixar secar naturalmente.
e Interruptores e tomadas, deve aplicar o alcool 70% com

pano descartavel.

. Auxiliares de limpeza e funcionarios devidamente
Responsavel )
capacitados.
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4.3 RALOS

DESCRITIVO TECNICO

Lavar e desinfetar ao final do turno de trabalho e/ou sempre

Frequéncia .
que necessario.

N Vassoura, esponja de fibra sintética, pa coletora, balde ou
Utensilios _
mangueira.

Detergente neutro e agua sanitaria (diluicdo recomendada
Produtos _
pelo fabricante).

Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca
Avental de PVC

e Retirar as grelhas dos ralos.

e Recolher os residuos solidos com auxilio da vassoura e
pa coletora;

e Lavar com detergente e esponja (exclusiva para essa
finalidade), retirando o acumulo de sujidades;

Procedimento e Enxaguar com agua corrente;

e Esfregar com esponja e agua sanitaria (jogar meio copo
de 100 ml) e deixar agir por 10 minutos;

e Enxaguar com agua corrente;

e Colocar as grelhas novamente;

e Deixar secar naturalmente.

i Auxiliares de limpeza e funcionarios devidamente
Responsavel )
capacitados.
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4.4 TELAS MILIMETRICAS

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Mensalmente
Utensilios Esponja de fibra sintética e balde ou mangueira.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).

Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca
Avental de PVC

e Retirar as telas milimétricas do sistema de exaustéo;

e Em um balde prepare uma solugao de agua e detergente
neutro;

) e Esfregar com a esponja sintética, até a completa

Procedimento _ i
remogao das sujidades;

e Enxaguar com agua corrente.

e Deixar secar naturalmente.

e Colocar as telas milimétricas novamente.

i Auxiliares de limpeza, manutencdo e funcionarios
Responsavel

devidamente capacitados.
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45 TETO
DESCRITIVO TECNICO
Frequéncia Mensalmente ou sempre que for necessario.
Utensilios Vassoura e balde ou mangueira.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
Oculos de protecéo
EPIS
Botas de borracha na cor branca
Avental de PVC
e Afastar os utensilios e equipamentos removiveis da area;
e Retirar as sujidades com agua corrente (mangueira ou
balde);
Procedimento e Esfregar o local com o produto diluido, com o auxilio da
vassoura exclusiva para as estruturas fisicas;
e Enxaguar manualmente em agua corrente;
e Deixar secar naturalmente.
Auxiliares de limpeza, manutencdo e funcionarios
Responsavel _ _
devidamente capacitados.
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4.6 LUMINARIAS

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Semestralmente ou sempre que for necessario.
Utensilios Panos descartaveis, esponja sintética e balde.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
Oculos de protecéo
EPIS
Botas de borracha na cor branca
Avental de PVC
e Verificar se ndo ha fios expostos (perigo de choque);
e Retirar as luminarias do teto;
e Limpar com pano descartavel umedecido com agua e
detergente (diluido adequadamente), retirando o excesso
Procedimento das sujidades;

e Esfregar com escova sintética;
e Retirar o detergente com pano umido descartavel,
e Deixar secar naturalmente.
e Colocar novamente as luminarias.

i Auxiliares de limpeza, manutencdo e funcionarios

Responsavel . _

devidamente capacitados.
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4.7 PORTAS E JANELAS

DESCRITIVO TECNICO

Portas --> Semanal.

Frequéncia Janelas --> Mensal.
Utensilios Esponja sintética e balde ou mangueira.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Lavar com agua e detergente;

e Esfregar com escova sintética, as superficies até a

) completa remogédo de todas as sujidades das janelas,

Procedimento )
portas e seus respectivos batentes;

e Retirar o detergente com agua corrente;

e Deixar secar naturalmente.

i Auxiliares de limpeza e funcionarios devidamente
Responsavel

capacitados.

5. MOVEIS E UTENSILIOS

5.1 BANCADAS, BANCOS E MESAS.

DESCRITIVO TECNICO

. Lavar ao final do turno de trabalho; repetir o procedimento
Frequéncia L
sempre que necessario.
. Esponja sintética, escova multiuso, pano descartavel e
Utensilios
balde.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
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Alcool 70%

EPIS

Luvas de borracha
Botas de borracha na cor branca
Avental de PVC

Procedimento

Retirar o excesso de sujidades com panos descartaveis
Secos;

Esfregar com o auxilio da esponja sintética e multiuso
umedecido em solugcado de detergente;

Enxaguar com pano umedecido em agua ou com balde;
Borrifar o alcool 70% em toda superficie;

Deixar secar naturalmente;

Responsavel

Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de

producao.

5.2 PRATELEIRAS, ARMARIOS e GONDOLAS.

DESCRITIVO TECNICO

Semanalmente ou anterior ao armazenamento.

Frequéncia
Utensilios Esponja sintética, pano limpo, mangueira e balde.
Detergente neutro e detergente clorado (diluicdo
Produtos _
recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

Procedimento

Transferir os produtos para outro local;

Retirar o excesso dos residuos com pano limpo e umido;
Aplicar detergente neutro (armarios) e detergente
clorado (prateleiras e gbndolas) com o auxilio da esponja

de fibra sintética, esfregando para remover as sujidades;
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e Enxaguar com pano limpo e umido;

e Enxaguar as prateleiras da area do agougue com o
auxilio da mangueira;

e Secar com pano limpo e seco ou naturalmente;

e Repor os produtos na prateleira, organizando-os de
acordo com o PVPS (primeiro que vence, primeiro que

sai).

Responsavel

Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de

producao.

5.3 PIAS E TORNEIRAS

DESCRITIVO TECNICO

Apos utilizagdo, final do turno ou quando houver

Frequéncia _
necessidade.
Utensilios Esponja sintética, pano limpo descartavel e balde.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluigdo recomendada
Produtos pelo fabricante).
Alcool 70%.
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

Procedimento

DURANTE A MANIPULACAO DOS ALIMENTOS:

e Retirar 0 excesso de sujidades com auxilio do pano

descartavel umedecido em agua;

e Aplicar detergente neutro com o auxilio da esponja
sintética;

e Esfregar;

e Enxaguar, retirando todo o produto quimico da cuba;

Deixar secar naturalmente.
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TERMINO DO TURNO

e Retirar 0 excesso de sujidades com auxilio do pano

descartavel umedecido em agua,;

e Com esponja e detergente, esfregar a superficie e
enxaguar com agua corrente;

e Aplicar a agua sanitaria e deixar agir por 10 minutos;

e Enxaguar com agua corrente;

e Aplicar alcool 70%;

e Secar com pano descartavel seco ou naturalmente;

] Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel B
producao.

5.4 UTENSILIOS EM GERAL (PEGADORES, FACAS, BANDEJAS,
ESPATULAS, ETC.).

DESCRITIVO TECNICO

Diariamente, conforme o0 uso ou sempre que houver

Frequéncia )
necessidade.
Utensilios Esponja sintética. (pia exclusiva de lavagem de utensilios)
Detergente neutro e detergente desengordurante (diluicdo
Produtos recomendada pelo fabricante).
Alcool 70%.
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Retirar o excesso de sujidade encrostada;

Esfregar com agua e detergente; todas as superficies;

Procedimento

Enxaguar em agua corrente;

Desinfetar, borrifando alcool 70°;

Secar naturalmente;
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e Guardar em local limpo e seco.

Responsavel

producao.

Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
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5.5 CARRINHOS DOS PAES

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Semanalmente ou quando houver necessidade.

Utensilios Esponja sintética, panos secos, espatula e mangueira.

Detergente desengordurante (diluigdo recomendada pelo
Produtos fabricante);
Alcool 70%.

Luvas de borracha
Botas de borracha na cor branca
Avental de PVC

Oculos de Protecdo

EPIS

e Retirar o excesso de sujidades e gorduras com auxilio da
espatula;

e Com esponja e detergente, esfregar a superficie;

) e Enxaguar em agua corrente, com o auxilio da

Procedimento _
mangueira;

e Para o processo de desinfecgao, borrifar alcool 70%;

e Secar com pano descartavel limpo e seco ou deixar

secar naturalmente.

Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.
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5.6. PANOS

DESCRITIVO TECNICO

Diariamente, apdés o0 uso ou sempre que houver

necessidade.

Obs. 01: Os panos NAO devem ser misturados. Cada
Frequéncia setor deve conter o seu préprio utensilio;

Obs. 02: JAMAIS os panos de chdo devem ser
higienizados nas pias de lavagem, localizadas nas areas

de manipulagodes.

Tanque e escova exclusiva para lavagem dos utensilios de

Utensilios .
limpeza.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluicido recomendada
Produtos _
pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Separar os panos, segundo as suas respectivas areas
(setores de manipulagao, piso, sanitario);

e Lavar com agua e sabao;

e Esfregar até a remogdo completa da sujidade, com o
auxilio da escova;

e Enxaguar em agua corrente;

ArerzelEre e Aplicar agua sanitaria diluida, e deixar de molho por 10
minutos;

e Enxaguar em agua corrente;

e Torcer bem;

e Secar em local limpo e bem ventilado (fora das areas de

manipulagdes).

] Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel .
limpeza.
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6. EQUIPAMENTOS

6.1. GELADEIRA, BALCOES EXPOSITORES e CAMARA
REFRIGERADA.

DESCRITIVO TECNICO

Semanalmente ou sempre que necessario.

Frequéncia
Utensflios Esponja. sintética, panos limpos, rodo e balde e/ou
mangueira.
Produtos Detergente clorado (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca
Avental de PVC
e Transferir os produtos para outro refrigerador com
temperatura de 4°C;
e Desligar o equipamento da tomada;
e Esfregar o interior do equipamento com esponja, agua e
detergente neutro;
e Enxaguar em agua corrente; com o auxilio da mangueira
e/ou balde, removendo todo o residual do produto;
Procedimento e Retirar o excesso de agua com pano préprio na parte
interna (geladeira) ou com o rodo exclusivo (camara);
e Secar a agua com pano proprio e exclusivo (geladeira)
ou naturalmente (camara);
e Fechar a porta e ligar o equipamento para recuperar a
temperatura adequada (0 a 4 graus);
e Repor os produtos nas prateleiras, organizando-os de
acordo com o PVPS.
Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel
producao.
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6.2. FREEZERS

DESCRITIVO TECNICO

Quinzenalmente ou sempre que necessario. (formacéo de

Frequéncia _ _
gelo n&o pode ser maior que 01 cm de espessura)
Utensilios Esponja sintética, panos limpos e balde ou mangueira.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluigdo recomendada
Produtos _
pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Transferir os produtos para outro congelador com
temperaturas entre (-12 a 18 graus);

e Desligar o equipamento;

e Deixar descongelar naturalmente;

e Esfregar o interior do equipamento com esponja, agua e
detergente neutro;

e Enxaguar em agua corrente; com o auxilio da mangueira
ou balde, removendo todo o residual do produto;

e Retirar o excesso de agua com pano préprio na parte
interna do maquinario;

Procedimento

e Aplicar agua sanitaria em todo o seu interior, deixando
agir por 10 minutos;

e Enxaguar em agua corrente; com o auxilio da mangueira,
removendo todo o residual do produto;

e Secar a agua com pano proprio e exclusivo;

e Fechar a porta e ligar o equipamento para recuperar a
temperatura adequada (-12 a -18 graus);

e Repor os produtos nas prateleiras, organizando-os de
acordo com o PVPS (primeiro que vence, primeiro que

sai).

Responsavel Auxiliares de producgéo.
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6.3. MOEDOR DE CARNE e FATIADOR DE FRIOS

DESCRITIVO TECNICO

Diariamente ou conforme o uso.

Frequéncia
Utensilios Esponja sintética, panos limpos e balde.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluigdo recomendada
Produtos pelo fabricante).
Alcool 70%
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

PARTES REMOVIVEIS:

e Desligar o equipamento da tomada;

e Retirar as partes moveis;

e Lavar as partes moveis com auxilio da esponja e
detergente neutro;

e Remover todo residual quimico com agua;

e Deixar de molho em solugao clorada por 10 minutos;

e Enxaguar em agua corrente;

e Secar com pano descartavel seco.

Procedimento
PARTES FIXAS:

e Passar esponja umedecida em detergente até a

completa remogao das sujidades;

e Enxaguar as partes fixas com pano Umido
descartavel;

e Desinfetar, borrifando solugéo de alcool 70°;

e Deixar secar naturalmente;

¢ Recolocar as partes moveis;

e Ligar o equipamento.
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i Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel B
produgao.

6.4. SERRA FITA

DESCRITIVO TECNICO

Diariamente ou conforme o uso.

Frequéncia
Utensilios Esponja sintética, panos limpos, espatula e mangueira.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluicdo recomendada
Produtos pelo fabricante).
Alcool 70%
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Desligar o equipamento da tomada;

e Remover o acumulo de sujidades, com o auxilio da
espatula;

e Passar esponja umedecida em detergente até a
completa remogdo das sujidades e dos resquicios

Procedimento alimentares:

e Enxaguar com o auxilio da mangueira;

e Desinfetar, borrifando solucéo de alcool 70°;

e Deixar secar naturalmente;

e Ligar o equipamento.

i Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel .
producao.
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6.5. BALANCA

DESCRITIVO TECNICO

Diariamente ou sempre que houver necessidade.

Frequéncia
Utensilios Panos limpos e esponja sintética.
Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Produtos ;
Alcool 70%.
EPIS Luvas de borracha

e Esfregar a superficie da balanga até a completa remogao
das sujidades e resquicios alimentares, com o auxilio da
esponja sintética;

Procedimento e Enxaguar com pano descartavel umedecido em agua;

e Secar com pano descartavel seco;

e Desinfetar, borrifando solugéo de alcool 70°;

e Deixar secar naturalmente.

i Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel .
producao.

6.6. VITRINE TERMICA

DESCRITIVO TECNICO

Diariamente ou sempre que houver necessidade.

Frequéncia
Utensilios Panos limpos; esponja sintética e balde.
Detergente neutro e Detergente desengordurante (diluicao
Produtos recomendada pelo fabricante).

Alcool 70%.

Luvas de borracha
EPIS Avental de PVC
Botas de borracha na cor branca
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Procedimento

BANDEJAS:

EQUIPAMENTO:

Desligar o equipamento e aguardar seu resfriamento;
Retirar as bandejas, levar para a pia de lavagem dos
utensilios;

Com esponja umedecida em detergente
desengordurante, esfregar as bandejas até a
completa remogao das sujidades e gorduras;
Enxaguar em agua corrente até a completa remogao
da espuma;

Dispor as bandejas e deixar secar naturalmente.

Com pano seco descartavel retirar os resquicios
alimentares e descartar em um lixo apropriado;
Limpar com esponja umedecida em solu¢cao de agua
e detergente;

Remover o residuo quimico com pano préprio, umido
em agua;

Desinfetar, borrifando solu¢ao de alcool 70°;

Deixar secar naturalmente.

Recolocar as bandejas;

Ligar o equipamento.

Responsavel

Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de

producao.
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6.7. COIFA e EXAUSTOR

DESCRITIVO TECNICO

Mensalmente

Frequéncia
Utensilios Panos limpos e esponja sintética.
Detergente desincrustante (diluigdo recomendada pelo
Produtos
fabricante).
Luvas de borracha
Avental de PVC
EPIS

Botas de borracha na cor branca

Oculos de Protecdo

PARTES MOVEIS:

e Desligar o equipamento da tomada;

e Retirar as partes moveis;

e lLavar com auxilio da esponja e detergente
desincrustante;

e Enxaguar em agua corrente;

e Deixar secar naturalmente.

Procedimento

PARTES FIXAS:

e Passar a esponja com agua e detergente para a

remogao completa das sujidades e gorduras;
e Enxaguar com pano umido em agua;
e Deixar secar naturalmente;

e Recolocar as partes moveis e ligar o maquinario.

i Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel .
producao.
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6.8. MICROONDAS

DESCRITIVO TECNICO

Semanalmente ou conforme necessidade.

Frequéncia
Utensilios Esponja sintética, panos limpos e balde.
Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Produtos )
Alcool 70%
Luvas de borracha
EPIS

Avental de PVC

PARTES REMOVIVEIS:

e Desligar o equipamento da tomada;

e Retirar as partes moveis (prato refratario);

e Lavar com auxilio da esponja e detergente até a
completa remogao das sujidades e gorduras;

e Enxaguar em 4&gua corrente até a completa
eliminagao do produto quimico;

e Deixar secar naturalmente.

PARTES FIXAS:

e Remover o acumulo de sujidades, com o auxilio do

Procedimento
pano Seco;

e Esfregar com esponja umedecida em solugdo de
agua e detergente na parte interna e externa do
equipamento; (cuidado com o motor).

e Remover todo o produto quimico com pano proprio
umido;

e Desinfetar, borrifando solugcéo de alcool 70°;

e Secar com pano descartavel seco;

¢ Recolocar a parte mével,

e Ligar o equipamento.

Responsavel Auxiliares de limpeza.
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6.9. VENTILADOR

DESCRITIVO TECNICO

Mensalmente ou sempre que houver necessidade.

Frequéncia
Utensilios Panos limpos e esponja sintética.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
EPIS Luvas de borracha

Avental de PVC

e Desligar o equipamento;

e Desencaixar a grade protetora e higienizar com pano
descartavel umedecido em detergente;

e Higienizar as hélices com o auxilio do pano descartavel
umedecido em solugao de agua e detergente;

Procedimento e Enxaguar a grade protetora e a hélice com pano
umedecido em agua até a completa remocao do produto
quimico;

e Secar ambos com pano descartavel seco;

e Remontar;

e Ligar o ventilador.

Responsavel Auxiliares da manutencao.

6.10. TERMOMETRO

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Diariamente (apds o uso).
Utensilios Panos limpos.
Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Produtos ]
Alcool 70%
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EPIS Luvas de borracha

e Remover as sujidades com pano descartavel,
umedecido em solugdo de agua e detergente;

e Remover os residuos quimicos com pano uUmido

Procedimento descartavel;

e Secar com pano seco descartavel;

e Desinfetar borrifando alcool 70%;

e Deixar secar naturalmente.

Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.

6.11. EMBALADORA - PAPEL FILME

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Diariamente (apds o término das atividades).
Utensilios Panos limpos, esponja e balde.
Detergente neutro (diluicdo recomendada pelo fabricante).
Produtos ]
Alcool 70%
Luvas de borracha
EPIS
Avental de PVC
e Desligar o equipamento;
e Remover o0s resquicios alimentares com pano
descartavel seco;
e Passar esponja umedecida em agua e detergente até
Procedimento a completa remogao das sujidades;
e Remover o produto quimico com pano uUmido
descartavel,
e Secar com pano seco descartavel;
e Desinfetar borrifando alcool 70%;
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e Deixar secar naturalmente;

e Ligar novamente o equipamento.

Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.

6.12. FORNO ELETRICO INDUSTRIAL

DESCRITIVO TECNICO

Semanalmente.

Frequéncia
Utensilios Esponja sintética, panos limpos e balde.
Desincrustante (diluicdo recomendada pelo fabricante).
Produtos )
Alcool 70%.
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Desligar o equipamento;

Esfregar a parte interna e externa do forno com

esponja umedecida no desincrustante até a completa

remogao das gorduras encrostadas e dos resquicios

alimentares;

e Deixar o produto agir por 15 minutos;

e Remover o produto quimico com pano umido

Procedimento
descartavel na parte externa;

e Enxaguar em agua corrente, toda parte interna do
equipamento;

e Deixar secar naturalmente;

e Borrifar o alcool 70% para desinfetar toda parte

interna do equipamento;

e Deixar secar naturalmente;
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e Ligar novamente o equipamento.

i Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel B
produgao.

6.13. CLIMATIZADORA

DESCRITIVO TECNICO

Semanalmente.

Frequéncia
Utensilios Esponja sintética, panos limpos e balde.
Detergente neutro e desincrustante (diluicdo recomendada
Produtos
pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Desligar o equipamento da tomada;

o Esfregar a parte interna e externa da climatizadora
com esponja umedecida em agua, detergente e o
desincrustante até a completa remogado das
sujidades, gorduras e dos resquicios alimentares;

Procedimento e Remover o produto quimico com pano umido
descartavel na parte externa;

e Enxaguar em agua corrente, toda a parte interna do
equipamento;

e Deixar secar naturalmente;

e Ligar novamente o equipamento.

] Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de
Responsavel _
producao.
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6.14. CAFETEIRA

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Diariamente (ap6s o término das atividades).
Utensilios Esponja sintética, panos limpos e balde.
T I?etergente neutro (diluicado recomendada pelo fabricante).

Alcool 70%.

Luvas de borracha

EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Encha a garrafa térmica com agua morna. Isso ajudara a
amolecer qualquer residuo interno;

e Aplique uma pequena quantidade de detergente neutro
na esponja;

e Com o auxilio da esponja, limpe o interior da garrafa em
movimentos circulares, garantindo que todas as areas
sejam alcancgadas. Incluindo a tampa;

Procedimento e Enxaguar bem a garrafa e a tampa com agua corrente
para remover todos os residuos de sabao.

e Encha a garrafa com agua fervendo e deixe repousar por
alguns minutos (esterilizando a parte interna);

e Esvazie a garrafa e deixe-a secar naturalmente com a
tampa aberta.

e Borrifar alcool 70% em toda parte externa do
equipamento.

Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.
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6.15. FOGAO

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia

Diariamente ou conforme o uso.

Esponja sintética, panos limpos, espatula, Fibrago (grosso)

Utensilios
e balde.
Detergente desincrustante (diluicdo recomendada pelo
Produtos fabricante).
Alcool 70%
Luvas de borracha
EPIS

Avental de PVC

Procedimento

Desligar o equipamento da tomada e aguardar seu
resfriamento;

Remover o acumulo de sujidades, com o auxilio do
pano descartavel seco;

Limpar com Fibragco umedecido em solugéo de agua
e detergente;

Remover a espuma com pano préprio umido;
Desinfetar, borrifando solugao de alcool 70°;

Deixar secar naturalmente.

Recolocar as partes moveis e ligar o equipamento.

Responsavel

Funcionarios devidamente capacitados e auxiliares de

producao.

7. EPIS

7.1. AVENTAL DE PLASTICO

DESCRITIVO TECNICO
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Frequéncia Semanalmente ou sempre que houver necessidade.
Utensilios Esponja sintética.
Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Produtos ]
Alcool 70%.
Luvas de borracha
EPIS
Avental de PVC
e Com auxilio da esponja, esfregar toda a superficie do
avental com agua e detergente neutro; retirando todas as
sujidades;
Procedimento e Enxaguar completamente em agua corrente;
e Retirar o excesso da agua com pano descartavel seco;
e Desinfetar, borrifando com alcool 70°;
e Deixar secar naturalmente.
Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.

7.2. JAPONA TERMICA

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Quinzenalmente.
Utensilios Escova de limpeza de cerda e balde.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS

Avental de PVC

e Com o auxilio da escova de limpeza, esfregue todas as
superficies da japona térmica com agua e detergente

Procedimento neutro; removendo todas as sujidades encrostadas;
e Deixar o produto agir por 15 minutos;
e Enxague completamente em agua corrente;
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e Deixar secar naturalmente em local protegido e fora da
area de manipulacéo;

e Apds a secagem, guardar proximo a camara fria.

Responsavel Funcionarios do setor do agougue.

7.3. LUVAS DE MALHA DE ACO

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Quinzenalmente.
Utensilios Escova de cerda, esponja sintética, recipiente e balde.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluicido recomendada
Produtos
pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS

Avental de PVC

e Retirar 0 excesso dos resquicios alimentares, com
escova de cerda;

e Com auxilio de uma esponja, lavar as luvas com
detergente neutro e agua;

e Retirar todo o produto quimico da luva em agua corrente;

e Em um balde, preparar a solugdo de agua sanitaria e

Procedimento agua;

e Deixar as luvas de molho na solugéo por 10 minutos,

e Enxaguar com agua;

e Deixar secar naturalmente;

e Deve ser condicionado em recipiente com tampa
especifico para as luvas, ou envolve-las em filme plastico
e manter refrigeradas.

Responsavel Funcionarios do setor do agougue.
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7.4 LUVAS DE BORRACHA

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Diariamente (ap06s o térmico das atividades)
Utensilios Esponja sintética, tanque e recipiente.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS
Avental de PVC
o Esfregar as superficies interna e externa das luvas; com
o auxilio da esponja umedecida com agua e detergente;
e Enxaguar em agua corrente;
Procedimento e Deixar secar naturalmente em local protegido e fora da
area de manipulagao
e Armazenar em recipiente com tampa especifica e
exclusivo para as luvas.
Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.

7.5. LUVAS TERMICAS

DESCRITIVO TECNICO

Quinzenalmente.

Frequéncia
Utensilios Escova de cerda e balde.
Detergente desincrustante e detergente neutro (diluicdo
Produtos _
recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS

Avental de PVC

e Retirar o excesso do acumulo de gordura com escova de

Procedimento cerda:
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e Com auxilio da escova de cerda, esfregar as luvas com
detergente e agua;

e Em um balde, preparar a solugao de agua e o detergente
desincrustante;

e Deixar as luvas de molho na solugéo por 10 minutos,

e Retirar todo o produto quimico da luva em agua corrente;

e Deixar secar naturalmente;

e Deve ser condicionado em recipiente com tampa

especifico para as luvas.

Responsavel Funcionarios do setor da padaria e confeitaria.

7.6. BOTAS DE BORRACHA e SAPATO TECNICO

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Semanalmente.
Utensilios Esponja sintética e pia.
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).

Luvas de borracha
Avental de PVC

EPIS

e Esfregar o interior e o exterior das botas e sapatos com o
auxilio de uma esponja (exclusiva para esta finalidade),

) umedecida com detergente e agua;

Procedimento .

e Enxaguar em agua corrente;

e Retirar o excesso de agua com pano descartavel limpo;

e Deixar secar naturalmente.

Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.
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7.7. OCULOS DE PROTEGAO

DESCRITIVO TECNICO

Frequéncia Quinzenalmente.
Utensilios Esponja Poliéster (multiuso).
Produtos Detergente neutro (diluicao recomendada pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS
Avental de PVC
e Esfregar todo o EPlI com o auxilio de uma, esponja
exclusiva, umedecida com detergente e agua;
e Enxaguar em agua corrente;
Procedimento e Retirar o excesso de agua com pano descartavel limpo;
e Deixar secar naturalmente.
e Observacao: ficar atento quanto aos materiais que
possam arranhar ou prejudicar o EPI.
Responsavel Funcionarios devidamente capacitados.

8. MONITORIZAGAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Observacao visual do .
. . o Funcionario
Aquisicao dos estoque, das fichas Periodicamente // .
o o ) treinado/
produtos quimicos | técnicas e dos rotulos nos quando ]
o . Responsavel pela
recipientes dos produtos necessario
o empresa
quimicos.
. Armazenamento:
Armazenamento Observacao
o Consultora
dos produtos de o periddica //
L Observacgéo visual
higienizacao e sua quando . o
i o . Disponibilidade:
disponibilidade necessario .
Funcionario
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treinado/
Responsavel pela
empresa
Manutencgao dos Disponibilidade e
produtos e manuten¢ao dos produtos Observacao Responsavel pela
utensilios utilizados | e utensilios utilizados na periddica empresa
na higienizagao. higienizag&o.
Higienizagao das
instalagoes, Observacao visual das
equipamentos, P, Semanalmente Consultora
moveis e utensilios.

9. AGAO CORRETIVA

+ Armazenar de maneira correta os produtos de higienizacdo, ou seja,
distantes das mercadorias alimenticias;

+ Reposicdo e manutengdo adequada dos produtos quimicos e utensilios
de limpeza, utilizados no processo de higienizagao;

+ As higienizagdes ndo conformes das instalagdes fisicas, equipamentos,
moveis e utensilios serdo relatados no ATA ou no relatorio eletrénico de
visita. Além disso, as orientagdes serdo repassadas aos colaboradores
para correcao imediata e/ou até a proxima visita, pela consultora;

+ Concretizar a diluicdo do produto de limpeza de forma correta e

adequada;

#

Realizar o treinamento de reforco para uso correto dos EPI’s;

+ Realizar treinamento sobre os procedimentos e processos de
higienizagdes nos setores de manipulagdes dos produtos alimenticios;

+ Realizar treinamento sobre reposicdo dos produtos e utensilios
utilizados na higienizagao;

+ O monitoramento é realizado através da inspecéo visual;

+ Os produtos de limpeza sdo substituidos por outros, sempre que

constatada a sua ineficacia ao realizar os procedimentos.
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INDEXACAO || ARQUIVAMENTO ~
REGISTRO RETENCAO
Registros de . Pasta da
_ Cronoldgica 01 ano
treinamentos documentacgao
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POP 2 — CAPACITAGAO, HIGIENE E SAUDE DOS COLABORADORES:

1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados no controle de saude dos
colaboradores, que podem resultar na contaminacdo microbiolégica dos
alimentos, materiais de embalagem e superficies de contato;

Estabelecer os procedimentos a serem adotados para avaliar e prevenir
problemas de saude consequentes da atividade profissional;

Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene pessoal a serem

adotados por todos os colaboradores que manipulam alimentos.

2. CAMPO DE APLICAGAO

Aplica-se a todos os colaboradores do estabelecimento.

3. RESPONSABILIDADE:

O Gerente é responsavel por acompanhar e assegurar o cumprimento deste
procedimento;

Todos os colaboradores sao responsaveis por aplicar os requisitos de
higiene descritos nesse procedimento;

O Proprietario/Gerente é responsavel por encaminhar os colaboradores
para a realizacdo dos exames medicos mencionados;

O Proprietario/Gerente é responsavel por distribuir e controlar a utilizacao
dos EPI’s na empresa, protocolado na Planilha de entrega dos EPI e uniforme
(ANEXO 01).

4. DESCRIGCAO

4.1. HIGIENE DOS FUNCIONARIOS
Os colaboradores sdo orientados a seguir as regras de conduta e
higiene pessoal.
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X/
°

|i:élm§g eitar diretamente no piso ou em papeldes com o
o es;

Tomar banho diariamente;

Escovar os dentes com frequéncia;

Manter os cabelos limpos, presos e completamente protegidos
com touca;

Raspar a barba e bigode;

Maquiagem leve (apenas o uso do batom com cores claras);
Utilizar uniformes limpos e em bom estado de conservagao;
Utilizar calgcados antiderrapantes limpos e em bom estado de
conservagao;

Utilizar EPIS em bom estado de conservacgao;

Conservar unhas curtas, limpas e sem esmaltes ou base;

Caso sejam fumantes, fumar em locais permitidos e com a
auséncia do uniforme;

Nao usar qualquer objeto e/ou adornos como: pulseiras, anéis,
colares, brincos, aliangas, piercing e similares;

Nao usar desodorantes, lo¢ées, perfumes, cremes hidratantes ou
substancias que exalem perfume (fragrancias fortes).

PROIBIDO consumir alimentos no interior dos vestiarios e nas

areas de manipulagdes dos alimentos;

E VETADO tossir, espirrar sobre os alimentos, equipamentos e
utensilios (quando houver a necessidade de tossir ou espirrar, o
manipulador devera se afastar dos alimentos, cobrir nariz e boca
com as maos e imediatamente realizar a higienizagao das maos);
Apés levar a mao a boca, ao nariz, ao cabelo e as orelhas deve
realizar a lavagem das maos no momento imediato;

E ILEGAL cuspir no ambiente de trabalho e nos alimentos;

NAO é permitido depositar roupas, EPIS e objetos pessoais nas
areas de manipulagao dos alimentos;

E VETADO falar, cantar e assobiar sobre os alimentos;

E PROIBIDO mascar gomas, palitos, chupar balas e se alimentar

nas areas produtivas;
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< EVITAR experimentar alimentos com as maos e com talheres e
devolvé-los a panela sem prévia higienizagao. Devem-se utilizar
utensilios limpos para esse fim e, apés o uso, higieniza-los ou
fazer o uso de utensilios descartaveis;

< E VETADO enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer parte
da vestimenta (o suor devera ser enxugado com papel toalha
descartavel e imediatamente realizar a higienizagao das maos);

++ PROIBIDO manipular dinheiro na area de produc¢ao dos alimentos.

4.2. HIGIENE DAS MAOS

Os colaboradores sao orientados, quanto ao correto procedimento e
frequéncia de higienizagdo das méos, através do treinamento de Boas Praticas
de Manipulagao, protocolado na Planilha de Lista de Presenca (ANEXO 02) e
Termo de Responsabilidade (ANEXO 03). Além disso, a conscientizagao e a
periodicidade do processo e procedimento adequado sao reforcadas ao

decorrer das visitas semanais.

O funcionario deve higienizar as maos sempre que:

Chegar ao trabalho;

Apés o manuseio de lixo e outros residuos;

Antes de vestir luvas descartaveis;

Apos a utilizagado dos sanitarios ou vestiarios;

Iniciar, interromper ou trocar de atividade;

Fumar;

=l =l | =l || #|| #

Usar utensilios e materiais de limpeza, como vassouras, rodos, pas,

panos;

+ Apos o manuseio dos alimentos nao higienizados ou crus;
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+ Tocar em sacarias, caixas, garrafas, maganetas, sapatos ou outros

objetos estranhos a atividade.

+ Antes de manipular alimentos submetidos a cocgao, higienizados

ou prontos para consumo;

+ Tossir, espirrar, assuar o nariz, secar o suor, tocar no corpo ou

cabelo.

+ Pegar ou manusear o dinheiro e mascaras.

Para adequada higienizagcdo das maos, os funcionarios devem realizar o

seguinte procedimento:

HIGIENIZAGCAO DAS MAOS

e B
g

COMOOLE WM POl CSIRequE ) ENIRELE O5 deaDs
de sabonete nas maos &5 Palmas das maos PRRA LAVAR
|\ |& Cimigas p ke U Na OUR:a ) g\_ cada um dewes 4
' %
> !,_—:'./}

FSIRECLE 3 BRI ENEasLe SE0le beim a5 maos

ge [RAS s Mmaos ahlndaniemente OFT) LT [ (P
\_ P "

4.3. CONTROLE DE SAUDE DOS MANIPULADORES

Uma vez admitidos, os colaboradores sao avaliados clinicamente e
encaminhados para realizarem os exames laboratoriais admissionais. Os
controles de saude dos funcionarios, também sao supervisionados, nos
seguintes critérios:

4 Anualmente,

#+ Quando houver troca de fungao,
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#+ Retorno ao trabalho em caso de afastamento,

+ Ato da demisséo.

Os exames (Atestados de Saude Ocupacionais - ASQO’s) sao solicitados
através do PCMSO (Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional). Sao
realizados por uma empresa terceirizada e especializada em Seguranca e

Saude Ocupacional. Os mesmos estéo disponiveis na dire¢gao da empresa.

OS EXAMES REALIZADOS SAO:

SITUAGAO EXAMES

+ Coproparasitolégico;
+ Coprocultura;

+ Admissional e periédico ]
+ Hemograma (se necessario);

+ Demissional, retorno ao
trabalho e mudancga de + Exame clinico.

funcao.

O dia para as realizacbes dos exames laboratoriais e clinicos para

liberacdo do ASO é marcado em dias diferentes para cada funcionario para que
nao prejudique a rotina do estabelecimento. As recomendagdes de jejum ou
qualquer preparacao prévia para realizagdo dos exames sao fornecidos pelo
laboratorio contratado.
Caso sejam entregues aos funcionarios, os resultados dos exames sao levados
até a empresa para serem escaneados e arquivados como comprovante do
controle de saude ocupacional. Uma via fica com o funcionario e a outra retida
na empresa, sendo essa copia ou original.

A empresa responsavel pela implantacdo do PGR é terceirizada.

+ Lesoes e enfermidades
Manipuladores que apresentarem lesbées nas maos ou nos bragos sio
mantidos na fungao se o ferimento permitir a desinfec¢ao e protecdo com luva

descartavel, de forma a ndo oferecer o risco da contaminag¢ao dos alimentos;
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Nos casos das lesdes que nao permitirem a desinfecgdo ou protegao, o
funcionario € imediatamente afastado das atividades que tenham contato direto
com alimentos. Apenas retornara as suas fungdes, quando se apresentar
completamente curado.

Nao havendo a possibilidade de adotar essas medidas preventivas, no
caso de lesbes mais graves, o manipulador n&o participara do processo
produtivo. Ele devera ser direcionado a outro tipo de trabalho ou afastamento.
Quando necessario, encaminhar para o atendimento médico.

Manipuladores com problemas respiratorios, gripes, ferimentos,
disturbios intestinais ou outras enfermidades que possam originar
contaminagado microbiolégica do produto, do ambiente e de outros individuos
sdo afastados de suas atividades.

Se o funcionario desenvolver alguma patologia que necessite de seu
afastamento do trabalho, o0 mesmo deve levar o atestado do médico para ser
arquivado na empresa e poder cumprir o prazo determinado para sua

recuperacao.

+ Controle
O cronograma e controle de exames periodicos sao protocolados na
Planilha de Controle dos ASOS (ANEXO 03).

4.4. PROGRAMA DE CAPACITAGAO

Anualmente, na admissao dos funcionarios e sempre que necessario, 0s
colaboradores da area de manipulagcdo de alimentos recebem treinamento
quanto as Boas Praticas de Manipulacdo. O mesmo ¢é oferecido pelo
Responsavel Legal capacitado (nutricionista // consultora). Os temas

abordados sao:

+ Introdugdo as Boas Praticas;
+ Tipos de contaminagédo (biolégica; quimica e fisica);

+ DTAS (doencas transmitidas pelos alimentos);
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+ Métodos de reduzir ou evitar os tipos de contaminagdo ao alimento;

+ Contaminagédo cruzada;

#

Lavagem de méos (passo a passo sobre a higienizacdo, especificando
em quais momentos devem ser concretizadas as adequadas lavagens);
Higiene pessoal;

Higienizacdo das instalacgdes fisicas;

Higienizagdo dos equipamentos e utensilios;

Processo de descongelamento;

Identificagdo dos produtos apds aberto;

Uso adequado dos EPIS;

Manejo dos produtos quimicos;

Manejo dos residuos organicos;

Armazenamento das mercadorias secas e pereciveis;

FF R

Recebimento das mercadorias secas e pereciveis.

Estes treinamentos sdo documentados na Planilha de Lista de Presenca
(ANEXO 02), que contempla o conteudo programatico, carga horaria e registro
nominal da participagdo dos funcionarios e o Termo de Responsabilidade
(ANEXO 03). Os registros preenchidos sdo armazenados na pasta exclusiva

para a Vigilancia Sanitaria e ficam sob responsabilidade da geréncia,

Elaborado em 02/03/2026
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5. MONITORIZAGCAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Observagéo visual da lavagem das ]
Higiene dos _ o . _ Responsavel
L ma&os dos funcionarios. Verificar se Observagéo
funcionarios . B o pela empresa
0S mesmos seguem as orientagdes periddica
o o _ /I Consultora
de habitos higiénicos descritos.
Saude dos » _ _ Responsavel
. Verificagdo do preenchimento das Observagéo
funcionarios _ o pela empresa
planilhas de controle dos ASOS. periddica

/I Consultora

Programa de

capacitacao

Preenchimento dos Registros de

Treinamento.

Na admisséo //

Periodicamente

Consultora

Elaborado por QualyNuri Consultoria Ltda

| Pagina 46 de 78 |




Procedimento Operacional Padronizado - POP Elaborado em 02/03/2026
CARAJAS ESPERANGCA Revisao: /[

6. ACAO CORRETIVA

+ Habitos de Higiene Pessoal --> Caso haja falhas durante o

procedimento de higiene de maos, ou apenas suspeitas de falhas, é
exigido imediatamente uma nova higienizagdo das maos. Corrigindo-
se as falhas existentes. Além disso, novas orientacbes sao
fornecidas aos funcionarios, podendo este também ser encaminhado

para novo treinamento de higiene basica.

+ Programa de Capacitacio --> Ministrar treinamentos e solicitar aos

funcionarios que refagam os habitos que sao detectados como nao

conformes.

+ Saude dos funcionarios --> Encaminhar o funcionario para exames;

solicitar os atestados de saude e laudos dos exames. Nos casos de
ferimentos e lesdes graves deve direciona-lo para outra atividade ou

se necessario realizar o afastamento temporario do mesmo.
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7. REGISTROS
IDENTIFICACAO DO ~ ARQUIVAMEN TEMPO DE
INDEXACAO -
REGISTRO TO RETENCAO
Ficha de Recebimento
Alfabética,
dos Equipamentos de Pasta do

segregado por _ _ 02 anos
Protegao Individual funcionario
setores.
(EPI'S) e Uniformes.
Registro de Pasta dos
Cronoldgica 01 ano
Treinamento documentos
Até 05 anos apos o
Registro de Atestados desligamento, ou de
Pasta dos
de saude/ Laudos Alfabética acordo com o contrato
documentos

médicos

fornecido pela empresa
terceirizada (PSMSO).

8. REGISTRO DAS ALTERAGCOES

Revisao

Data

Descrigcao da alteragao
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POP 3 - CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS

1. OBJETIVO

Combater a presencga, acesso ou instalagao de insetos e roedores nas
areas de armazenamento e produgdo dos alimentos, evitando danos e

contaminagdes aos insumos e aos produtos levados por essas pragas.

2. CAMPO DE APLICAGAO

Em toda éarea fisica interna e nos arredores da empresa, aplicando,

trimestralmente ou quando houver vestigios de insetos e roedores.

3. RESPONSABILIDADE

O Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas € de responsabilidade
do Gerente e do Proprietario. Por se tratar de um controle integrado,
contempla estrutura adequada, procedimentos de limpeza eficazes e o
combate quimico realizado por uma empresa especializada, na ocorréncia de
vetores e pragas urbanas.

O Controle quimico de Vetores e Pragas Urbanas é obrigatoriamente
realizado por uma empresa especializada do segmento de Controle de Vetores
e Pragas Urbanas.

A responsabilidade pela selecdo da empresa prestadora de servigos fica a
cargo do gerente ou do proprietario, devendo seguir os critérios legais no
ambito federal, estadual e municipal. Alguns paréametros de selegdo séao
generalizados para a Federacao e considerados como norteadores para efeitos
de escolha e selegéo.

O Gerente ou o Proprietario sao responsaveis por implementar,
acompanhar e verificar o cumprimento dos servicos de desinsetizagao e
desratizagao.

Todos os colaboradores sdo responsaveis por informar o Gerente ou ao
Proprietario sobre ocorréncia de pragas.
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4. DESCRITIVO TECNICO

O controle é realizado pela empresa D.D RECORD DEDETIZADORA e
DESENTUPIDORA, localizada na Rua llha Bela, numero 68, Jardim das
Oliveiras, Embu em S&o Paulo, esta devidamente regularizada pela Vigilancia
Sanitaria 351500404-812-000002-13 e de conhecimento da empresa, sob
tutela de um responsavel técnico. Em cada servigo prestado a empresa fornece
um certificado que contém todas as informacgdes relativas as rotinas de servigo
planejadas, bem como indicagéo de areas de risco. O plano de trabalho contém
no minimo as seguintes informacgdes: locais discriminados, rotinas
implementadas em cada local, metodologia, produtos quimicos a serem usados
(principio ativo, formulagéo, concentragao quantidade a serem aplicados, etc..).

Esses certificados sdo guardados em uma pasta, de facil acesso a qualquer
pessoa que o solicite. O procedimento € realizado trimestralmente ou de

acordo com a necessidade do estabelecimento.

5. REGISTRO
+ Ordem de servigo das visitas realizadas;

+ Certificado de garantia do servico com prazo de validade;

+ Licenca de funcionamento da empresa que realiza esse controle.

6. MONITORIZAGAO

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Medidas o Observacao Gerente //
Observacao visual - o
preventivas periddica Proprietario

Observacao visual do

procedimento de
) ) L Durante o Gerente //
Medida Corretiva dedetizacao/ _ o
_ _ procedimento Proprietario
Registro de execucao

periddica
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7. AGAO CORRETIVA

+

+ &

Providenciar a instalagdo de barreiras fisicas (ralos de sistema abre e
fecha, telas milimétricas, protecbes nas portas, etc..) que impegam a
entrada de vetores e pragas;

Concretizar reformas nas instalagbes fisicas quando estiveram
quebradas ou danificadas;

Efetuar uma higienizacdo correta e adequada das instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios;

Retirar do ambiente todo foco de atragéo de vetores e pragas urbanos;
Em caso de ocorréncia de pragas dois dias consecutivos ou trés dias
alternados é solicitado a realizagdo de reforgco. Neste processo, sao
alinhadas com a empresa contratada as ndo conformidades, buscando a

origem dos problemas apresentados.

8. REGISTRO DAS ALTERAGOES

Revisao Data Descricao da alteracao
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POP 4 - CONTROLE DA POTABILIDADE DE AGUA E HIGIENIZAGAO
DO RESERVATORIO DE AGUA

1. OBJETIVO

Estabelecer responsabilidades e procedimentos operacionais a serem
adotados para manter a seguranga da agua que entra em contato direto ou

indireto com os alimentos.

2. CAMPO DE APLICAGAO

Aplica-se a todas as areas do estabelecimento.

3. RESPONSABILIDADE

Cabe ao Gerente ou o Proprietario da empresa implementar, acompanhar e
verificar o cumprimento deste procedimento.

A higienizacdo da caixa d’agua deve ser realizada por uma empresa
especializada.

O laboratério quando for contratado € responsavel por realizar analise

microbioldgica da agua. (quando for solugéo alternativa de abastecimento)

4. DESRITIVO TECNICO

O sistema de abastecimento de agua é publico (SABESP). O
estabelecimento possui reservatério de agua potavel tampado e de facil
higienizagdo, de superficie interna lisa, resistente, impermeavel, livre de
descascamentos, rachaduras, infiltragdes e vazamentos.

A higienizacado deve ser realizada por uma empresa terceirizada, que deve
estar devidamente regularizada pela Vigilancia Sanitaria e de conhecimento da
empresa, sob tutela de um responsavel técnico. Em cada servigo prestado a
empresa devera emitir um certificado que contém todas as informacgdes
relativas as rotinas de servigos planejados, bem como os produtos quimicos a
serem usados (concentracdo quantidade a serem aplicados, etc..) e o passo a

passo sobre a higienizagao.
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Esses certificados serdo guardados em uma pasta, de facil acesso a
qualquer pessoa que o solicite. O procedimento devera ser realizado
semestralmente (06 em 06 meses) ou de acordo com a necessidade do
estabelecimento.

O controle de potabilidade da agua devera ser fornecido semestralmente

(06 em 06 meses) pela empresa de abastecimento.

5. PROCEDIMENTO:

Esvaziar a reservatério e lava-lo, esfregando bem as paredes e o fundo,
com o auxilio do escovéo;

Esvazia-lo completamente, retirando toda a sujeira, utilizando pa, balde e
panos;

Depois da limpeza concluida, deve colocar 1 litro de &agua sanitaria
(hipoclorito de Sédio a 2,5%) para cada 1.000 litros de agua do reservatério;

Abrir a entrada para encher o reservatorio com agua limpa;

Apo6s 30 minutos, abrir as torneiras por alguns segundos, com vistas a
entrada da agua com solugao na tubulacéo;

Aguardar 1 hora e 30 minutos para a desinfec¢do do reservatorio e
canalizacgoes;

Abrir as torneiras, podendo aproveitar a agua para limpeza em geral de

chao e paredes.

6. MATERIAIS NECESSARIOS:

+ Vassoura
+ Pa coletora
+ Rodo

+ Pano limpo
+ Escovao de cerdas duras
+ Balde

+ Agua sanitaria.

Elaborado por QualyNuri Consultoria Ltda | Pagina 53 de 78 |

Procedimento Operacional Padronizado - POP Elaborado em 02/03/2026
CARAJAS ESPERANGCA Revisao: /[




Procedimento Operacional Padronizado - POP

CARAJAS ESPERANCA

Elaborado em 02/03/2026
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7. MONITORIZAGAO

O QUE?

COMO?

QUANDO?

QUEM?

Higienizagcao dos

reservatorios de

Observacéo visual do
processo de limpeza e

do certificado da

Semestralmente

Responsavel pela
empresa

(processo) //

agua _ Consultora
prestagdo de servico. .
(certificado)
Controle da Responsavel pela

Comprovante de troca

potabilidade da _ Semestralmente empresa //
do elemento filtrante
agua Consultora
8. REGISTROS
IDENTIFICACAO DO _ TEMPO DE
INDEXACAO || ARQUIVAMENTO ~
REGISTRO RETENCAO
Certificado do laudo de . Pasta de
” Cronoldgica 01 ano
potabilidade da agua documentos
Certificado da
o . Pasta de
higienizac&o dos Cronoldégica 01 ano
_ documentos
reservatorios de agua

9. REGISTRO DAS ALTERAGCOES

Revisao

Data

Descrigao da alteragao
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POP 5 - CONTROLE DE QUALIDADE NO RECEBIMENTO DAS
MERCADORIAS

1. OBJETIVO

Este POP tem como objetivo fixar procedimentos, para assegurar o
adequado recebimento dos produtos alimenticios, tanto em quantidade quanto
na qualidade. Os processos devem estar em conformidade com os termos de

referéncias elaborados nos processos licitatorios.

2. CAMPOS DE APLICAGCAO

Aplica-se a todas as areas de recebimento dos alimentos secos, pereciveis

e congelados do estabelecimento.

3. RESPONSABILIDADE

O gerente ou o proprietario do local, deve implementar, acompanhar e
assegurar o cumprimento destes procedimentos.

A nutricionista ou gerente ou o proprietario do estabelecimento é
responsavel por designar ao funcionario treinado e capacitado para executar os

servigos de recebimento e armazenamento do estabelecimento.

4. DESCRITIVO TECNICO

No recebimento das matérias primas devem ser realizadas as inspec¢des
visuais nos seguintes critérios:
+ Condigoes de conservagdo dos veiculos da entrega;
+ Avaliagcoes das condigdes do transporte e da higiene do entregador;
+ Avaliacoes das condigdes de embalagem e rotulagem;
+ Avaliagées dos produtos de acordo com as caracteristicas sensoriais

dos alimentos.
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. DescRigBes

Verificar se a nota fiscal esta de acordo com a especificacdo do pedido, em

guantidades e tipos de produtos.

Observar as condi¢des do transporte: limpo, sOeguro, com a carga arrumada.

Verificar as condigdes dos entregadores e motQoristas: uniformizados, com a
utilizacdo de toucas e calgados, adequadamente limpos com boa aparéncia e sem

doencas perceptiveis.

Examinar a integridade e adequacgao das embalagens (caixas, sacos, entre

outras).

Verificar a cor, odor, aroma, aparéncia, se ha a presenca de objetos estranhos e

umidades excessivas.

Conferir se os produtos estao dentro do prazo de validade e se os rotulos

possuem informagdes completas e bem visiveis.

Averiguar presenca ou indicios de roedores, insetos ou outros vetores nas

embalagens.

Recusar as embalagens amassadas, estufadas ou enferrujadas e que
apresentem vazamentos nas tampas, formacao de espumas, ou qualquer outro sinal

de alteracao do produto.

Preencher a planilha de Recebimento dos produtos secos e pereciveis.

Manusear os produtos evitando joga-los, a fim de nao danificar as embalagens

(amassar caixas e latarias, quebrar vidros, rasgar sacos, entre outros danos).

N&ao colocar excesso de peso sobre as embalagens (ndo sentar ou andar sobre

elas).

Empilhar as embalagens em blocos regulares e alinhados.

Manter as pilhas afastadas no minimo 50 cm das paredes para facilitar a limpeza,

ventilagao, controle de pragas e de umidade.

Averiguar se o transporte concomitante com outros produtos (inseticidas,
saneantes, produtos quimicos, alimentos in natura, outros produtos com odor forte

que possam impregnar no produto, etc.);

Arrumar os produtos obedecendo ao principio PVPS (primeiro que entra, primeiro

que sai), de acordo com as datas de fabricagédo e vencimento.
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Manter os alimentos sobre estrados e prateleiras. Nunca sobre o piso.

Observar com frequéncia a data de validade e utilizar o produto sempre antes do

vencimento.

Preservar a qualidade dos produtos e a higiene da area, retirando sucatas,

materiais fora de uso e embalagens vazias.

E proibida a entrada de caixas de madeira dentro da area de armazenamento e

manipulagéao.

Os alimentos pereciveis sao transportados em veiculos que mantem a

temperatura adequada, de acordo com a natureza do alimento.

Nao armazenar os alimentos, juntos com os produtos quimicos, de higiene, de
limpeza e perfumaria, para evitar contaminagao ou impregnacéo com odores

estranhos.

Além disso, deve ser verificada a temperatura para os produtos
refrigerados e congelados. S&o seguidos os procedimentos e critérios de

temperatura definidos a seguir:

Tipo de Alimento ‘ Temperatura do alimento transportado

No maximo a -12°C ou conforme

Congelados especificagao do fabricante

Pescados resfriados crus De 2 a 3°C ou conforme especificagao do

fabricante
Carnes e derivados De 4 a 7°C ou conforme especificagdo do
resfriados crus fabricante

De 4 a 10°C ou conforme especificagdo do

Demais produtos resfriados fabricante
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MEDICAO DE TEMPERATURA NO RECEBIMENTO:

Apontar o termoémetro para o centro geométrico (nucleo) do alimento perecivel;

Fazer a leitura;

Anotar a temperatura na Planilha de Controle de Recebimento de Produtos

Pereciveis;

Armazenar de acordo com a temperatura descrita pelo fabricante.

4+ Registros
Todas as verificagdes realizadas no recebimento devem ser registradas

na Planilha de Controle de Recebimento de Produtos Pereciveis e Planilha de

Controle de Recebimento de Produtos Secos (Anexo 05).

4+ Controle de ndo conformidades
Os produtos reprovados na recepgdo, ou seja, que nao atendam aos

padroes estabelecidos citados acima, ou com prazo de validade vencido,
devem ser devolvidos ao fornecedor no momento do recebimento. Na
impossibilidade, os mesmos, devem ser identificados, colocados em local
apropriado e fora da area de producao.

As nao conformidades sao vistas pela geréncia ou pelos funcionarios
capacitados e destinados para esta fungcdo. Em seguida sado notificadas ao

fornecedor, para que possam tomar as agdes corretivas necessarias.
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5. MONITORIZAGAO
O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Avaliacao do _
Funcionario
transporte e da A cada

higiene do
entregador

Observacéo visual

recebimento

responsavel pelo

recebimento

Avaliacao das
embalagens e

rotulagens

Observagao visual

A cada

recebimento

Funcionario
responsavel pelo

recebimento

Avaliagcao dos

Observacao visual das
caracteristicas sensoriais dos

produtos.

A cada

Funcionario

responsavel pelo

produtos Verificagdo de temperatura dos recebimento _

. recebimento
produtos resfriados e
congelados.
Preenchimento da Planilha de .

) Funcionario

. Controle de Recebimento de A cada ;

Registros responsavel pelo

Produtos Pereciveis e/ou de

Produtos Secos

recebimento

recebimento

Controle de Nao

Conformidades

Devolugao imediata;
Segregacao e identificagdo da
mercadoria ndo conforme
recebida;

Notificagao ao fornecedor

A cada

recebimento

Responsavel pela
empresa //

Geréncia

6. ACAO CORRETIVA
+ Devolugdo da mercadoria;

+ Notificagdo para o fornecedor;

#+ Troca de fornecedor;

+ Treinamento da equipe de recebimento;
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+ Verificagdo das Planilhas de controle no Recebimento dos produtos

Secos e pereciveis.

7. REGISTROS
IDENTIFICAGAO DO - TEMPO DE
INDEXACAO | ARQUIVAMENTO -
REGISTRO RETENCAO
Planilha de Controle de
Recebimento de Produtos Pasta de 01
ano
Pereciveis e/ou de Produtos Cronoldgica documentagéao
Secos
Pasta de
Registros de treinamentos Cronologica 01 ano
documentagao

8. REGISTRO DAS ALTERAGCOES

Revisao Data

Descrigcao da alteragao
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POP 6 —- MANEJO DE RESIDUOS

1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos adotados no manejo dos residuos
produzidos nas areas de producdo, toda area interna e externa do
estabelecimento, a fim de evitar contaminagdes cruzadas entre embalagens,

superficies, equipamentos, méveis, utensilios e os residuos gerados.

2. CAMPOS DE APLICAGCAO

Aplica-se a todos os residuos e recipientes de residuos das areas de

manipulacéo, toda area interna e externa do estabelecimento.

3. RESPONSABILIDADE

O gerente ou o proprietario do local, deve implementar, acompanhar e
assegurar o cumprimento destes procedimentos.

A nutricionista ou gerente ou o proprietario do estabelecimento é
responsavel por designar a equipe para executar os servicos de limpeza e
desinfec¢cédo de todo o ambiente, bem como o correto manejo dos residuos e

devem ser treinados para tal servigo.

4. DESCRITIVO TECNICO

Descarte dos residuos:

+ Todo residuo deve ser armazenado em lixeiras com tampa sem contato
manual;

+ Os residuos devem ser recolhidos diariamente e/ou quantas vezes
forem necessarias;

+ As areas de armazenamento dos residuos devem ser limpas e

higienizadas diariamente;
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#+ Os sacos plasticos devem ser reforgados e conservados;

4+ As lixeiras devem esta em bom estado de funcionamento e
conservagao.

#+ A coleta do lixo é concretizada fora do horario de recebimento, produgéo

e distribuicdo de alimentos.

Descarte de gorduras e graxarias:

4+ Os residuos de gorduras que nao serdo mais utilizados devem ser
acondicionados em recipiente préprio, mantido bem fechado e fora
das areas de manipulacbes e armazenamentos dos produtos
alimenticios;

4+ O recipiente devera apresentar rétulo indicando o nome, o nimero do
CNPJ da empresa responsavel pela coleta e a frase: “Residuo de
gordura comestivel”;

4+ SO é permitida a comercializagdo dos residuos de gordura
comestivel, sebo e 0ssos para empresas especializadas na coleta ou
no reprocessamento dos mesmos, devidamente licenciadas e

autorizadas pelos 6rgdos competentes.

5. PROCEDIMENTOS

HIGIENIZACAO:
COLETORES DE LIXO
Frequéncia Diariamente, apos o término das atividades ou sempre que
necessario.
Balde ou mangueira e esponja especifica para esta
Utensilios
finalidade.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluicdo recomendada
Produtos _
pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS
Botas de borracha na cor branca
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Avental de PVC

e Levar as lixeiras para a area externa,;

e Retirar os sacos plasticos;

e Lavar os recipientes e tampas com agua e detergente
neutro, esfregando por dentro e por fora com o auxilio da
esponja;

e Enxaguar os recipientes com agua corrente;

Procedimento e Preparar uma solugao clorada com agua sanitaria;

e Colocar a solugao clorada e deixar agir por 30 minutos
para desinfecgao;

e Escorrer deixando os recipientes de boca para baixo
(emborcada);

e Secar naturalmente;

e Colocar um NOVO saco plastico.

i Auxiliares de limpeza e funcionarios devidamente
Responsavel _
capacitados.

AREA DE ARMAZENAMENTO DO LIXO:

Frequéncia Diariamente, apos o término das atividades ou sempre que
necessario.
Utensilios Balde ou mangueira, vassoura, rodo e pa coletora.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluigdo recomendada
Produtos _
pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Retirar a sujidade grossa, com o auxilio da vassoura e pa
) coletora;

Procedimento ;
e Lavar o local com agua corrente e detergente neutro;

e Esfregar todo o piso até que a superficie esteja limpa,
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com o auxilio da vassoura;

e Enxaguar com agua corrente;

e Preparar uma solugéo clorada com agua sanitaria;

e Colocar a solugao clorada e deixar agir por 30 minutos
para desinfecgao;

e Enxaguar e retirar a agua direcionando os excessos para
o ralo com o auxilio do rodo;

e Secar naturalmente.

i Auxiliares de limpeza e funcionarios devidamente
Responsavel _
capacitados.

RECIPIENTE DE GRAXARIAS

Frequéncia Dias em que a empresa terceirizada, realiza a coleta do
sebo.
Balde ou mangueira, esponja e pano especifico para esta
Utensilios o
finalidade.
Detergente neutro e agua sanitaria (diluicdo recomendada
Produtos )
pelo fabricante).
Luvas de borracha
EPIS Botas de borracha na cor branca

Avental de PVC

e Retirar a sujidade grossa (restos alimentares) dos
recipientes;

e Molhar com agua corrente;

e Aplicar o detergente na esponja, especifica para esta

Procedimento finalidade e esfregar a superficie até a completa

remogao das sujidades;

e Enxaguar com agua corrente até retirar todo o residuo
do produto quimico;

e Aplicar a solugdo clorada e deixar agir por 15 minutos;
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e Enxaguar com agua corrente;

e Deixar secar naturalmente

Responsavel

Funcionarios devidamente capacitados.

6. MONITORIZAGCAO

O QUE?

COMO? QUANDO?

QUEM?

Controle da coleta
dos residuos,
gorduras e

graxarias.

Observacao visual do horario de
retirada e da higienizag&o Diario //
pessoal dos colaboradores apos Semanal

a manipulagao dos residuos

Gerente e/ou
Funcionario

treinado

Higienizacao das
lixeiras e nos

tambores do sebo.

Inspecéao visual da frequéncia,

das condigdes higiénicas dos Diario //
recipientes dos lixos e dos Semanal
tambores.

Gerente e/ou
Funcionario
treinado e/ou

Nutricionista

Controle da
higienizagao do
ambiente

Inspecgéao visual da frequéncia,
das condig¢des higiénicas da
area de armazenamento da Diario //

lixeira e uso correto de Semanal
equipamentos de protecao

individual.

Gerente e/ou
Funcionario
treinado e/ou

Nutricionista

7. ACAO CORRETIVA

Controle dos residuos:

4+ Providenciar ajuste no recolhimento dos residuos orgéanicos e/ou

reciclaveis.

+ Substituir lixeiras em mal estado de conservagéo.
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Controle do ambiente:

4+ Solicitar aos funcionarios treinados, o processo de limpeza dos locais

com condig¢des higiénicos sanitarios insatisfatorios, de imediato.

4 Solicitar manutencdes das lixeiras e das instalagdes quando

necessario.

Coleta do sebo:

+ Possuir galdo corretamente identificado;

4+ Solicitar comprovante de coleta dos residuos.

8. REGISTROS
IDENTIFICAGAO DO - TEMPO DE
INDEXACAO ARQUIVAMENTO ~
REGISTRO RETENCAO
Pasta de
Registros de treinamentos Cronoldgica 01 ano
documentacgao
Comprovantes de coleta _ Pasta de
i Cronologica . 01 ano
dos residuos do sebo. documentagao

9. REGISTRO DAS ALTERAGCOES

Revisao

Data

Descrigcao da alteragao
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POP 7 - MANUTENGAO PREVENTIVA E CORRETIVA E CALIBRAGAO

1. OBJETIVO

Garantir que os equipamentos utilizados nas diversas atividades
desenvolvidas pela empresa nao afetem a qualidade dos alimentos ou a saude
dos trabalhadores.

Verificar a vida util dos equipamentos, ou seja, se ha a necessidade da
manutengado corretiva, se foram utilizados e mantidos de forma incorreta ou

eventualmente, concretizar a troca dos mesmos.

2. CAMPO DE APLICAGAO

Equipamentos, balancas e aparelhos de medicao.

3. RESPONSABILIDADE

A empresa possui dois funcionarios para o processo de manutengcao dos
maquinarios. Os mesmos sao responsaveis pelas manutengdes corretivas. Ja
as implantacbes de novos procedimentos, manutencbes preventivas e a
verificacdo das nao conformidades, observadas através do monitoramento
diario sao realizadas pela geréncia ou por funcionarios capacitados.

Caso o problema ndo seja solucionado, o proprietario ou o gerente do
estabelecimento aciona uma empresa terceirizada especializada em
manutengdes dos equipamentos de refrigeracdo, expositores quentes,
camaras, balangas e termdmetros.

ApOs a realizagdo das manutengbes preventivas e corretivas dos
equipamentos, 0s responsaveis devem protocolar essas acdes, através da
Planilha de Controle de Manutencao (ANEXO 06).
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4. DESCRITIVO TECNICO

Calibracao dos Equipamentos:

4+ E realizada por estabelecimentos certificados anualmente. As
empresas responsaveis pelo procedimento emitem comprovantes ou
certificados de calibracdo dos maquinarios e instrumentos de

medicao.

Manutencao preventiva:
+ Frequéncia = Ocorre periodicamente e/ ou de acordo com as

necessidades do local. Essas manutengdes sao realizadas para

preservar o equipamento funcional.

+ Temperatura dos alimentos = Responsabilidade dos funcionarios.
Os mesmos sdo treinados para a afericdo da temperatura dos
equipamentos de conservacado dos alimentos, tais como camaras,
refrigeradores, freezers, vitrine térmica e etc. Caso o equipamento
nao esteja alcangando a temperatura esperada, deve ser enviado

para a manutencao corretiva.
+ Tipos de Manutencdo = Hidraulica, elétrica, alvenaria, pintura e

equipamentos. Necessario concretizar o processo de higienizagao

apos os procedimentos de manutengao, sempre que aplicavel.

Manutencao corretiva

+ Frequéncia = Quando constatadas ndo conformidades.

+ Tipos de Manutengdo = Hidraulica, elétrica, alvenaria, pintura e
equipamentos. E imprescindivel o processo de higienizacdo apds

os procedimentos de manutencao, sempre que aplicavel.
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+ Equipamentos de refrigeragdo = Solicita-se a retirada da

mercadoria para avaliacdo interna do equipamento: excesso de

sujeira, gelo, vazamentos, manchas de 6leo, presenca de objetos

estranhos e verifica-se o funcionamento da resisténcia do degelo.

+ Equipamentos de congelamento = Avalia-se a conservagdo do

equipamento e estado dos vidros, pintura e iluminagdo. Além disso, é

solicitada a retirada da mercadoria para avaliagdo interna do

equipamento.

+ Camaras > Verificam-se: temperatura; estado das portas, borracha de

vedacéo, trilhos e trinco (alinhamento ou substituicao); formacgao de gelo

no batente das portas.

Evaporadores = E notério o processo de limpeza, realizando escovacdo das

hélices ou a troca destas. Antes do inicio do processo de manutencéo, deve

retirar as mercadorias do equipamento.

+ Expositores quentes = Verificam-se: Temperatura; limpeza interna;

resisténcias e lampadas.

+ Equipamentos de cortes, trituradores = Usados métodos manuais.
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5. MONITORIZACAO
O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Responsavel

Calibracao dos

equipamentos

Verificar o comprovante de
calibrac&o e o prazo de

validade do procedimento

Anualmente e
sempre que

necessario

pela empresa/
Empresa

terceirizada

Verificagao visual ou através

dos relatorios, descritos nas

Sempre que é

Equipe técnica //

Manutencao . o _
. planilhas com descri¢ao dos realizada a Empresa
preventiva . . .
servigos de manutencéo manutengao terceirizada
geral.
Sempre que .
. Detecgao do problema _ Equipe técnica //
Manutencao _ realizado o
) através de planilhas de _ Empresa
corretiva reparo/ajuste de

controle ou observagao visual

manutencao.

terceirizada

6. ACAO CORRETIVA

Calibracao:

+ Enviar os equipamentos para calibragdo caso o certificado esteja

vencido;

+ Treinamento de funcionarios para uso correto do termémetro e balancga.

Manutencao preventiva:

+ Preenchimento da Planilha de Controle da Temperatura dos

Equipamentos;

+ Realizagcdo dos reparos necessarios quando constatada qualquer

irregularidade na rotina de trabalho;

e

Frequéncia --> Quando necessario;

+ Preenchimento da Planilha de Controle de Manutengdo Preventiva.
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Manutencao corretiva:

+ Refazer o procedimento de manutengao realizado;

+ Frequéncia --> Sempre que necessario.

7. REGISTROS
IDENTIFICAGAO DO INDEXAGAO || ARQUIVAMENTO TEMPO DE
REGISTRO RETENGCAO
Comprovante de calibracéo o Pasta de
) Cronoldgica 02 anos
dos equipamentos documentos
Comprovante / ou/ Registro na
planilha de manutengio Cronoldgica Pasta de 01 ano
documentos
preventiva do equipamento.
Comprovante / ou/ Registro na
planilha de manutencéo Cronoldgica Pasta de 01 ano
documentos
corretiva do equipamento.
8. REGISTRO DAS ALTERAGCOES
Revisao Data Descricao da alteragao
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8. ANEXOS

8.1 — PLANILHA de Controle da Entrega dos EPIS e Uniformes:

PLANILHA DE COMTROLE DE EPI'S E UNIFORMES

MNOME:

AND
DATA - UNIFORME
EPI N CA QUANTIDADE DATA - EPI UNIFORME QUANTIDADE ASSINATURA
[ JEntrega [_JEntrega
[ Joevolucio [ }Joevolucio
[_JEntrega [_JEntregza
[ Joevolucio [ Joevolucio
[_JEntrega [_JEntrega
[ JDevolucio [ JDevolucio
[ JEntrega [ JEntrega
[ Joevolugio [ Joevolugio
[ JEntrega [ JEntrega
[_}pevolugio [ }oevolugio
[ JEntrega [_JEntrega
[ Joevolugio [ }oevaolugio
[ JEntrega [_JEntrega
[ Jpevolucio [ }Joevolucio
[_JEntrega [_JEntregza
[ JDevolucio [ JDevolucio
[ JEntrega [_JEntrega
[ Joevolugio [ }pevolugio

* O colaborador esta ciente da obrigatoriedade do uso e conservacdo do EPL
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8.2 - Treinamento Boas Praticas de Manipulacao (lista de presencga):

L4
P

Ol baugrl
fae— - = ]

S Lista de Presenco em Treinamento

NOMIE D EMIPRIESA

|-Lnnﬁn. HORARLL

JOOENSAILTON - DA

PARTMIFAMNTE FUMNCAO

ASSINATLURA J WISTO

[OESERVALAD ¢ ASSINATURA DD DOMNSUILTON
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8.3 - Termo de Responsabilidade: Treinamento de Boas Praticas:

= TERMO DE RESPONSABILIDADE DO COLABORADOR

Eu I
RE ou CPF: ., Polo  estabolocdmenta

. Portador 2] do
Localizada Afirma que cstou dente das normas 2gul impressas © que ful
orientada sobre 25 praticas sanitdrics condorme begislacla wigente (portaris 3515011 ¢ OVS 5 de S30 Pauly —
estadual & munidipal], desoritas ababe:

4 Asseio pessoal do manipulador;

= Unhas curtas, impas © sem camalte ou base;

= Cabelos totalmente protegidas por toucas ou redes;

# HBarha ¢ bigode aparados;

+= E VEDADA o uiilizacdo de colar, amulcta, pulscira, reldgio, fita, brincos, ancl, alianca, plordng ¢ qualquer
oUtna 240nna QU POESS TEpresentar risoo de contaminacda dos alimentos ou de addentes.

#  Umilzar unformes Bmpos, bem conservados, fechados, comphitas, 3propriados para 2 athidade, sem ol
20ma da dntura, caladas totaimente fochadas ¢ antiderrapantes.

# Undormes, induindo 52 of 2wentals, dewem ser trocados DIARLAMENTE.

# E proibido carregar objetos no unforme, et o oachd para idemficacio do funcandrio ¢ aguels
ekt 0 deservabdimenta das atividades.

# 05 undormes devem ser utilizados SOMENTE nas dependéncias do ctaboleomenta durante 3 jornada de

trabadha ¢ de fonma 3 cwitar 2 contamingddo.

4 Quandg lrvar odequodoments as mfos ?

# Ohegar 20 trabadha;

= Uitilzar o5 sanitdrkos ou westidokos;

& Inidiar, interromper ou trocar de atividade;

#  Apds manipular dlmentos ones ou nda highenizados

= Tonshr, CSpinrar, 3asuar O NSz, 5o o Suar, Toar no conpo ou cabela;

& Ugar utensilios ¢ materiais de Bimpeza, como vassouras, rodos, pds, panas de limpeza;

& MAmIpULT MoK & OUTTCE ISkl

=  Tomr om saarkas, abas, garraths, maanctas, sapatos ou outros objetas estranhas 3 athidade;

#  Pogar em dinheino;

= TERMO DE RESPONSABILIDADE DO COLABORADOR
& Duronts o monipurlocio de olimentos & VEDAD oos frnciondrios:

+ antar, assobiar, tassin, cspinrar, Rlar sobre of alimentas;

*  Magoar goma, palita, #siora ou similares, dhupar balas, comer;

*  EMpenimentar alimentos diretaments das mads;

*  Provar alimentos om talhenes ou outras utensilios © devoled ks 20 redpiente contendo o5 alimentos, sem
prévia higienizadda;

*  Assuar 0 N, cobacar o deda no nariz ou ouwido, meser na bk ou pentear se;

& [ETORZar O Sudr com 35 m3os, pans ou qualkjuer poga da westimenta;

#  Manipular dinhcing, ceieto quandd o produtos esthvenem embalade.

*  Marusear 0 oclular no hordra de trabadho, somente poderd usar 0 mesma na hardrko de almaca,

=« omer na drea de praducda.

+  ESpIfar no IMenior da Kol PEMTEndes Pess0as (MInter Sempre dentra 4o Seu Anmana).

D acordo com orkentacdo da polica dvil, cda & mesp pelas oo e pr Nl
colaborador que desumprir 25 noNMRG 20m2 rd advortido pela nutrkdonista ou pelo responsdecd do
estabeleomenta. Podendo sor demitido por justa ausa. lembrando que todas 25 informacdes conthdas neste
dooumenta 530 baseadas sobre cigénoas das portaniss 3519 de 06/13/3011 « OFS 05, de 09043013

vt do Furcondic

Aanirdiind dr Dopcrad
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8.4 - Planilha de Controle dos Exames Médicos (ASOS):

PLAMILHA DE CONTROLE D05 EXANMES
MEDICOS

COLABORADOR

FUNGAD DATA DE EXECUCAD

DATA DE VENCIMENTO

Oz exames periodicos devem ser realizados de acordo com o PCMS0,  CVS 5 —> anualmente

RDC 261% —> semestralmente.
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8.5

- Planilha de Controle de Recebimento de Produtos

Pereciveis e Secos:

s

PLANILHA DE CONTROLE DE RECEBIMENTO DE PRODUTO

-
Ciuakghiyirl
" e
fd PERECIVEL
Data Froduta Formecedar| @10t E:::;: Transpoite D,‘ud' sIF = | Embalage | Entregado Aglo corretiva Respansbvel
Fahricagia | © RE | wslidsde [ NG [ © W
T | CONTOTT . e sdonron, GOITEED qaiie FIE [HE0 GONTOTITE] s sribe aens INBIBUMIGR, saiinor =
== TR :
v d
r‘_b‘_ PLANILHA DE CONTROLE DE RECEBIMENTO DOS PRODUTOS
Quokyhiutri
S SECOsS
= Lote ou Transporte Embalagem | Entregador Responsavel
GQuantidade Data de = =
Data | Produto |Fornecedor JDatade | e e TRE T T Re| feie coretva pelo

So a= codoie du weiedo @ emegadar |
BCTEVET Sm

30 confomme] o del

condigies de embalages esfveren adequadas cdocsr on “x” o C (Conforme), == esfweren Inadeguados cdocar um “x” na NC

Condooes_adequadss__da weloda s eniegador.

oo lmpn, em bam esiada_de comervacho,_Crregadar_unidarmizado_e hmpa

e

oderpadas

T b deeen soor negas. sen fros amoswnones. lerages, cocsdes Ao roega o ey

Responsavel Legal/RT:

Daata: I T
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8.6 - Controle de Manuteng¢ao Preventiva e Corretiva:

PLANILHA DE MANUTENCAO PREVENTIVA E

ANO:
CORRETIVA
[Data de Responsavel pela .

realizacdo da Servigo Equipamentos Atividades realizadas execucdo R;spor.lsa'ue“l' Ohservagbes
manutencio SR

[.) corretive [ } Preventivo

[} corretive [ ) Preventivo

[} corretive  { } Preventivo

[} corretivo | | Preventivo

[} corretive | | Preventivo

[} corretive | | Preventivo

[} corretivo | | Preventivo

[.) corretive [ } Preventivo

[.) corretiva [ } Preventivo

[} corretivo [ | Preventivo

[} corretivo | | Preventivo

[} corretivo | | Preventivo

[} corretive | | Preventivo

[} corretive  { } Preventivo

[} corretive  { } Preventivo

[.) corretiva [ } Preventivo

[} corretivo [ | Preventivo

[} corretivo | | Preventivo

[} corretive [ ) Preventivo

[} corretive  { } Preventivo

[} corretive  { } Preventivo

[} corretive  { } Preventivo

[.) corretiva [ } Preventivo

[} corretivo | | Preventivo

9. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Resolugao RDC 275/02, de 21 de outubro de 2002.
Resolugcao RDC 216/04, de 15 de setembro de 2004.
Portaria 2619, de 06 de dezembro de 2011.
Lei n° 6.514 de 22 de dezembro de 1977.

NR 6 - Equipamentos de Protecao Individual - EPI.

NR 7 - Programas de Controle Médico de Saude Ocupacional

NR 9 - Programas de Prevencgao de Riscos Ambientais
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