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* Ppm: parte por milh&o (ex. 1 miIiLrama em 1 litro).
* PORCIDNAMENTO: etapa ondk os alimentos prontos para consumo sofrem manipulagéo
com a finglidade de obter porgdes menores.

* PRE-PREPARO: etapa onde os plimentos sofrem tratamento ou modificagbes iniciais através
de higienjzagso, tempero, corte, porcionamento, selegéo, escolha, moagem e/ ou adig&o de
outros indredientes.
* PROCHDIMENTO OPERACIONAL PADRONIZADO - POP: procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instrugOI sequenciais para a realizagdo de operacdes rotineiras e
S na manipulagdo de alithentos.

* PRODUTOS PERECIVEIS: prddutos alimenticios, alimentos “in natura”, produtos semi-
preparadgs ou produtos preparadps para o consumo que pela sua natureza ou composicéo
necessitam de condigdes especiaig de temperatura para sua conservacgéo.

* REAQUECIMENTO: etapa onde| os alimentos que ja sofreram cocgdo inicial devem atingir

* RECEBIMENTO: etapa onde se fecebe o material entregue por um fornecedor, avaliando-se
qualitativg e quantitativamente os dritérios pré-definidos para cada produto.

* RESFRIAMENTO: etapa onde p alimento passa da temperatura original ou pbs-cocgéo
a 10°C em 2 horas.

* REGISTRO: s&o anotagbes d4 dados em planilha e/ou documento, contendo data e
identificac§io do Profissional resporgsavel pelo seu preenchimento.

* SANEANTES: substancias deptinadas a higienizagdo, desinfeccdo ou desinfestacéo
domiciliar, lambientes coletivos ou iblicos, lugares de uso comum e no tratamento da agua.

* SEGURANCA DOS ALIMENTOS$: conceito relativo a inocuidade dos alimentos. Pode ser
alcangadalatravés de medidas de cbntrole higiénico-sanitarias na produgéo de alimentos, como
as Boas Préticas (BP) e os Procedifnentos Operacional Padronizados (POP).

* VISITANTES: pessoas que njo trabalham na preparacdo de e que se encontram
temporariaente neste local. Poddm ser considerados visitantes o pessoal de manutengéo,
proﬁssionj;I de controle de pragas, alunos, professores, auditores, consultores, fiscais
sanitarios, pntre outros.

§. ldentificacdo do Estabele¢imento
5.1. Dadps de Identificagdo

Nome do eptabelecimento: Panificadora Master Pan LTDA- EPP
Nome Fantpsia: Panificadora Maste1

CNPJ: 13.014.296/ 0001-41
Endereco: Rua 07 n° 25A
Bairro: Alvgrada 1|
CEP: 69043-170 |

Pan
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Municipi¢: Manaus
UF: AM
5.2. Regursos Humanos

Proprietafio: Marcilio Freitas da Crsta

Gerente: |Waynne Gisellen Freitas|da Costa

§.3. Horario de Funcionamégnto

Horario dp funcionamento:

e Lpja
Segunda @ Sabado: 05:00 as 21:0p Horas
e Produgio

1° Turnoj 05 as 15:00 Horas
06:00 as 16:00 Horas

07:00 as 17:00 Horas

03:00 As [11:00 Horas

2° Turno:|08:00 as 18:00 Horas
10:00 as 20:00 Horas

3° Turno:(20:00 as 06:00 Horas

6. Condjcées Ambientais

6.1. Internas

Area interfa do setor de alimenta
sendo esfritamente proibida a

0 da Panificadora encontra-se livre de objetos em desuso

esenca de animais. O dimensionamento do setor de
ativel com todas as operagbes. Existem separagées entre
as diferentes atividades por meios fisicos (paredes) de forma a evitar a contaminacgéo cruzada.
No local onde s&o preparados os a imentos ndo existem cortinas, vasos com plantas ou outros

0 da Panificadora é co

ou armazenados em local n&o aprogriado. Os muros, cercas e portbes encontram-se integros e

em bom estado de € permitido o acesso de animais.

/.

Elaborado por: Mauricio
Nutrlicionista ido

Aprovado por: Marcili7¢reitas (Proprietario)

tricionista
NucRN- 1759"




MANUAL DE BOAS PRATICAS

Revisdo: 02/2018
Pagina: 6 de 18
Data: 20/06/2018

7. Instglagdes, Edificagoeq e Saneamento

71.Ti

7.1.1. Area de preparo

-Piso: E

facil de higienizar (liso, II
piso da 4rea de preparo do restau

a

-Parede

S&o de facil de higien

jo de construgio e gateriais empregados em cada setor

vavel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras. O

nte é revestido com ceramica na cor clara.

agéo (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de

rachadurgs (trincas), infiltragsio, ddscascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). As paredes da

area de greparo do restaurante p

-Teto: S30 de facil de higieniz

a
rachadurgs (trincas), infiltrac&o, dI:

de preparo da panificadora possui

-Portas: As portas s&o mantidas a
. As Janelas possue

ti-séptico. Sabonete lig

reciclado [para secagem das

higienizagfio das maos. Coletor de

s

-Caixa de

-Ralos: E
fechamen

0 em boas condigée

Gordura: As caixas de

suem revestimento na cor clara.

o (liso, lavavel e impermedvel). Esta integro e livre de
cascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). O teto da area

revestimento na cor clara.

stadas aos batentes. As portas sao dotadas de fechamento
telas milimétricas para impedir o acesso de vetores e

pPmoviveis a fim de facilitar a limpeza periédica

de lavatério exclusivo para higiene das ma&os, na area de

possui: Torneira com fechamento manual. Sabonete liquido

ido inodoro e produto antisséptico. Toalhas de papel n3o

40s. Existem cartazes de orientagdo sobre a correta
papel, acionado sem contato manual.

de manutengéo e higiene. SZo dotados de sistema de

Todos os ralos s30 sifpnados.

rdura e de esgoto s&o compativeis ao volume de residuos,

e ligadas diretamente a rede de eshoto municipal. As caixas de gordura estio localizadas fora

das areas He preparacio e armaze

-lluminagép e instalagées elétricaT
n

permitir a
externas

higienizag&o dos ambie
integras de tal forma

localizadag na 4rea de prepara

dotadas de dispositivo contra expl

-Ventilag&q e exaust&o: nos pontos
os alimentqs. A area de preparacao

ik

amento de alimentos.

As instalagbes elétricas sdo embutidas de tal forma a
es. As instalagdes elétricas so protegidas por tubulagées
a permitir a higienizagdo dos ambientes. As luminérias
, armazenamento e no interior dos equipamentos so
0 e quedas acidentais.

bnde ha fluxo de ar, 0 mesmo nao incide diretamente sobre
do alimento é dotada de coifa.
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7.1.2. Ipstalagdes Sanitarids

Descrigag: O restaurante possui $anitarios exclusivo para os manipuladores de alimentos. Ha
separa por sexo. E disponibilizado papel higiénico em quantidade compativel com o nimero
de usuanos. As instalagbes sangarias possuem pia para lavagem de m#os. Torneira com
fechamento automatico. Sabone liquido inodoro anti-séptico. Sabonete liquido inodoro e
produto gntisséptico. Equipamenfo automatico para secagem das mé&os. Os sanitarios n&o
possuem|comunicagdo direta cofn a area de preparacéo e armazenamento de alimentos.
Lixeira com acionamento por peda).

-Piso: E Icil de higienizar (liso, lTéveI e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras. O
piso da area de distribuicio é reve$tido em ceramica.

-Paredes:| Sao de facil de higienidac&o (liso, lavavel e impermedvel). Esta integro e livre de
rachadurgs (trincas), infiltragéo, depcascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). As paredes do
setor de ajimentag&o do restaurantp possuem revestimento na cor clara.

-Teto: Sét de facil de higienizac]ao (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachadurap (trincas), infiltrag&o, de§cascamentos. Sem sinais de mofo (bolores).

-Portas e Janelas: As portas s3o hantidas ajustadas aos batentes. As portas sdo dotadas de
fechament automatico. As Janeljs possuem telas milimétricas para impedir o acesso
de vetoref e pragas urbanas. A

Telas s&o removiveis a fim de facilitar a limpeza periddica

-Ralos: EIéo em boas condig:be] de manutenc&o e higiene. S3o dotados de sistema de
fechamentp. Todos os ralos s3o sif¢nados.

7.1.4 Vestiarios

Descrigéo:|A Panificadora possui vestiarios exclusivo para os manipuladores de alimentos. Ha
separagao por sexo. Os armérios pgra guarda de objetos pessoais s&o de uso individual. N&o é
permitida 3§ guarda de materiais desuso e/ou comida nos armarios. Os vestiarios n&o
possuem domunicagdo direta com g area de preparagéo e armazenamento de alimentos ou
refeitério. As portas externas do vesliario s&o dotadas de fechamento automatico.

7.1.5. Arda de Armazenamerito

Descrigdo: |A Panificadora possui prea de armazenamento para alimentos nZo pereciveis
(depésito).

- Piso: E féIiI de higienizar (liso, Iar\llLvel e impermeavel). Esta integro e livre de rachaduras. O
piso do setqr da area diarmazena nto & revestido com ceramica na cor clara,
A ‘\\\\\ \

\
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- Parede$: S&o de facil de higienjzagzo (liso, lavavel e impermeavel). Esta integro e livre de
rachadurgs (trincas), infiltrag&o, ddscascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). As paredes do
setor de glimentac&o da panificaddra possuem revestimento em alvenaria na cor clara.

-Teto: S30 de facil de higienizaIao (liso, lavavel e impermeavel). Esté integro e livre de
rachadurgs (trincas), infiltrag&o, d¢scascamentos. Sem sinais de mofo (bolores). O teto possui
revestimento na cor clara.

8. Abastecimento de Agua

A agua utllizada pelo setor de ali ntagéo do restaurante é proveniente de abastecimento pelo
sistema pfiblico. A 4gua é direci:rIda para reservatorio (caixa d' agua).. No caso da utilizagéo
de gelo, p mesmo é fabricado a partir de agua potavel e mantido em condig&o higiénico-
sanitaria que evite sua contaminagéo O reservatorio de agua encontra-se livre de rachaduras,
vazamentps, infiltragbes, descascdmentos, em adequado estado de higiene e conservagéo e
devidamepte tampado. O reservalério de agua é higienizado em intervalo maximo de seis
meses, pqr empresa especializadd e pessoal capacitado Existem registros que comprovem a
higienizag#io do reservatério de adua verificados, datados e rubricados conforme descrito no
POP 03.

9. Manejo de Residuos

Os coletores de residuos do setof de alimentac&o da Panificadora Master Pan s&o de facil
higienizacdo, transporte e resisterftes a corroso. Os coletores de residuos das areas de
preparagé® e armazenamento de ]

manual, d

limentos s&o dotados de tampas acionadas sem contatos
vidamente identificados, integros, com sacos plasticos e em numero suficiente. Os
residuos doletados na area de Iroducéo € armazenamento de alimentos s&o retirados

diariamentg. A coleta dos residuos ¢ feita pela prefeitura municipal.

10. Equipamentos

10.1. Eqyipamentos e Utens|lios Existentes

Os equipamentos, méveis e utensilids que entram em contato com alimentos s&o projetados de
forma que permitem a higienizagéo| Os equipamentos, méveis e utensilios encontram-se em
bom estadq de conservacao. As suglerficies que entram em contato com alimentos preparados
sdo elaborgdas com material, liso, i permeavel, resistente & corros&o e de facil higienizago.
Além disto, |o material n&o transmite substancias toxicas, odores e sabores aos alimentos. N&o
€ permitidd o uso de utensilios d madeira, e os alimentos n3o entram em contato com
superficies de madeira. E feita a de manutencéo programada e periddica dos equipamentos e

utensilios.
*RQ\ /
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11. Higi

11.1 Higiene de Equipamen

As instalacdes, equipamentos,

nizagao

tos e Utensilios

Oveis e utensilios s&o mantidos em condigbes higiénico-

sanitarias| satisfatérias através da operagdes de higienizacdo dos mesmos. As operagdes de

higienizagéo das instalagdes

0 realizadas no minimo diariamente por funcionario

devidamepte capacitado a fim d garantir a manutengéo das condi¢bes higiénico-sanitarias,
sendo que a area de preparag&o

imediata

Néo sao
utilizadas,
utilizados
sé&o diluid
tempo de
as recom
local rese

Utilizadas substancias

ado para essa finalidad¢,

Os utens
exclusivo
reservado.
em contatg
de limpe
diariament

descrito ng

12. Mani

12.1. Uniformes

Os unifornfes s&o compostos por
calcado feq

manter os

lios, equipamentos e

em numero suficiente,
Panos de limpeza n&o

utilizadas em superfici
. A rotina de limpeza e
POP 01.

puladores

thado (bota de segurang
uniformes limpos e en

alimento é higienizada quantas vezes forem necessarias e
ente apés o término do tfabalho.

orizantes ou desodorantes ou quaisquer das suas formas
em nenhuma das areas de preparagdo e armazenamento de alimentos. S&o
apenas produtos saneafites regularizados pelo Ministério da Saude e os produtos
ps de acordo com as r omendagdes do fabricante, as instrugdes em relacdo ao
fontato e modo de uso/aplicagéo dos produtos também s&o seguidas de acordo com

I{ndagbes do fabricante. |Os produtos saneantes s&o identificados e guardados em

sem contato com os alimentos.

emais materiais utilizados na higienizagcdo s&o de uso

0 mantidos conservados e limpos, e guardados em local

Hescartaveis, quando utilizados em superficies que entram
p com alimentos, so tro¢ados a cada 2 horas, ndo excedendo 3 horas. As esponjas

o]: que entram em contato com alimentos s&o desinfetadas
higienizagéo ¢é registrada em planilha de controle conforme

Calca branca, blusa branca, avental, touca descartavel e
a). Os funcionarios devem: Utilizar o uniforme completo,
N adequado estado de conservagao, trocar o uniforme

diariamentg e usar o uniforme exclugivamente na area de preparagéo de alimentos.

12.2. Hig

ene e Saude dos Mpnipuladores

Os Manipuladores realizam examep admissionais e periddicos de acordo com a legislagéo

especifica.
seguintes

manipulaga

Os manipuladores sad
l:emas: contaminagéo

\
A\

capacitados na admiss3o, abordando no minimo os
de alimentos, doencas transmitidas por alimentos,

higiénica, dos alimenfos e Boas Praticas em servi7'os de alimentagio. Os
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manipulagiores s&o supervisionad
anual) em higiene pessoal, mah
alimento!

Os maniguladores s&o instruidos|
higienizadas, unhas curtas, sem

PS e capacitados periodicamente (com frequéncia minima

ipulagdo de alimentos e em doengas transmitidas por

a manter: uma boa apresentagso, asseio corporal, méos

esmalte, sem adornos, sem barba ou bigode e cabelos

protegidos. Os manipuladores sZo instruidos a no fumar, falar, assobiar, espirrar, tossir,

comer,
Manipuladores s&o instruidos a hi

anipular dinheiro ou p

de alimenlos, principalmente apos

sanitariosseguindo as orientacs

[aticar outros atos que possam contaminar o alimento.
gienizarem cuidadosamente as mé&os antes da manipulacéo
qualquer interrupgéo, troca de atividade e depois do uso de

contidas nos cartazes de orientagcdo aos manipuladores

sobre a correta higienizagio das mhaos e demais habitos de higiene, afixados em locais como
sanitarios e pias para lavagens del maos. Os manipuladores s&o instruidos a manter roupas e

objetos

Os visitafjtes cumprem os mes

As edifica

soais guardados nos afmarios reservados para esse fim, fora da area de produgso.

Os requisitos de higiene e saude estabelecidos para

ragas Urbanas

S, as instalagdes, os| equipamentos, os moéveis e os utensilios estdo livres de

fadas acbes eficazes e continuas de prevengéo de controle
0 objetivo de impedir a atracéo, o abrigo, o acesso e ou

controle del vetores e pragas urban
realizado
e pos-tratamento, a fi
fornece cdpia dos documentos
utilizados
possui regigtros do controle de veto

14. Preparo do Alimento

presa terceirizada. Existem registros que comprovam o
 tais como relatorio de avaliagio das medidas de controle

la empresa especializaga. A empresa contratada estabelece procedimentos de pré
m de evitar ajcontaminag&o dos alimentos, equipamentos e utensilios e

€ comprovam a regularizagéo dos produtos quimicos

controle quimico nos &fgéos competentes. O setor de alimentagéo do restaurante

S € pragas urbanas, conforme descrito no POP 02.

14.1. Pro¢edimentos adotadJss na sele¢do e recepgao de matérias-primas,

insumos e produtos quimic

14.1.1. Recepgao de Matériag-primas e Insumos

O recebimdnto das atérias-prim

a
panificadorg é felto\ m area hm;L

e ingredientes realizado pelo setor de alimentagdo da
e protegida. As matérias-prim7‘s e ingredientes sdo

Elaborado por: Mauricio l Novaes Aprovado por: Marciljo Freitas (Proprietario)
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inspecionados no recebimento, sIeguindo critérios pré-estabelecidos para cada produto. A

temperatyra das matérias-prima

e ingredientes que necessitem de condigdes especiais é

verificaddq nas etapas de recepcag e armazenamento. O controle da temperatura realizado no
recebimepto de matérias-primas efingredientes segue os seguintes critérios:

I Alimerjtos congelados: - 12° C Iu inferior ou conforme rotulagem;

Il. Alimerftos refrigerados: 7° C o
embalgagem indicar que o prdd

inferior (entre 0° C e 7° C) ou conforme rotulagem. Se na
uto € resfriado e o mesmo estiver congelado, ou se a

indicagdo for de produto congelado e este apresentar sinais claros de descongelamento
(embalagem visivelmente amol cida) a orientag&o é para que o produto ndo seja recebido.
E reallzado o registro em plgnilha especifica (Planilha - Controle de Temperatura no

Receblmento de Matérias-Pri

s Resfriadas e Congeladas) comprovando o controle de

temperaturas no recebimento |dos produtos. Estes registros sio verificados, datados e

rubricapos.

14.2. Prgcedimentos Adotados no Armazenamento

Os alimentos congelados s&o ar

enados exclusivamente sob congelamento, ou conforme

rotulagem] Os alimentos refrigeraqos s&o armazenados exclusivamente sob refrigeragéo, ou

conforme [rotulagem. As matéri

congelados:

- 18° C ou fnferior;

Il. Alimentgs refrigerados:

°C (entre 0°C e 5° C).
E realizadg o registro em planilha

- inferior a

-primas, ingredientes e produtos industrializados s&o

0s na temperatura indicgda pelo fabricante ou de acordo com os seguintes critérios:

specifica (Planilha - Controle diario das temperaturas dos

equipamentos de armazename 0), comprovando o controle de temperaturas no
armazenamento dos produtos. Estds registros s&o verificados, datados e rubricados. O setor
de alimentag&o do restaurante pdssui equipamentos de refrigeragdo e congelamento em

numero suffciente com asr necessid

des e tipos de alimentos a serem armazenados.

Quando h3 a necessidade de arTazenar diferentes géneros alimenticios em um mesmo

equipamento s&o seguidos os segui

tes critérios:

I.  Alimentgs prontos s&o colocadosinas prateleiras superiores;

Il. Alimentds semi-prontos e/ou pré-

preparados s&o colocados nas prateleiras centrais;

lIl. Produto$ crus s&o colocados nas prateleiras inferiores, separados entre si e dos demais

s&o embalados ou protegidos em recipientes fechados e

em temperaturas definidas nest4 manual. Os equipamentos de refrigeracéo s&o sempre

para o a\iwipto que
\ \

ecessita temperatura mais baixa. Durante a limpeza ou

I}
Y

Elaborado por: l\1auricio Raf vaes

Aprovado por: Marcyd Freitas (Proprietario)

Nutr{cionista CRN\1/4539/72 Reki
!

icib\ Nafael N
CRN-1759




Revisdo: 02/2018

@ MANDAL DE BOAS PRATICAS Pagina: 12 de 18

Data: 20/06/2018

descongelamento de equipam¢ntos de frio, os alimentos s3o mantidos com temperatura

inferiof a 5° C, no caso de alithentos refrigerados, ou menor igual a -~ 18° C, no caso de

alimentos congelados.

Os lotgs das matérias-primas, |ingredientes e embalagens reprovadas ou com prazos de
validade vencidos s&o imedqatamente devolvidos ao fornecedor ou identificados e
armazenados separadamente |até o destino final. As matérias-primas, ingredientes e
embaldgens s&o armazenados|em local limpo e organizado de forma a garantir protegéo
contra |[contaminantes, sobre e[trados e prateleiras higienizados, respeitando os espacos

minimg@s para adequada ventila

14.3. Pr¢-Preparo e Prepard

Séo utilijadas para preparagadg

legislagéo|especifica. Durante a p

80 e higienizagao.

do alimento apenas matérias-primas, ingredientes e

paracdo séo adotadas medidas a fim de minimizar o risco

embalagephs em condicbes higirico-sanitén'as adequadas e em conformidade com a

de contaniinagéo cruzada, tais comnfo:

I. Evita-se|o contato direto ou indir

néo supefior a 180° C, send

0 entre alimentos crus, semi-prontos e prontos;

do conservados a quente s&o mantidos a temperatura

superior a §0° C, por no \ §x1mo 6 horas. A temperatura dos alimentos preparados no processo
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de resfriamento é reduzida de 60°|C a 10° C em, no maximo, 2 horas. Os produtos preparados
conservados em temperaturas de |4° C ou menos (0 a 4°C), s&o conservados no méximo por
cinco diap. Os produtos prepargdos conservados em temperaturas superiores a 4° C e
inferiores|a 5° C (4,1 a 4,9°C) 440 conservados por menos de cinco dias. E realizado o
monitoramento e o registro em plgnilha especifica (Planilha - Controle diario das temperaturas
dos equilmentos de armazenamegnto) da temperatura de todos os freezers de refrigeragdo e
congelamento. Os registros das tefnperaturas dos freezers de refrigeragéo e congelamento séo
verificado$, datados e rubricados.

Os proceflimentos de higienizag:qo dos alimentos hortifrutigranjeiros seguem os seguintes
critérios:

dos alimentos, retirahdo partes ou produtos deteriorados e sem condigcbes

Il. Lavagen criteriosa dos alimento$ um a um, com agua potavel;

gLo clorada com 200 ppm de cloro livre, por 15 minutos, ou
preparadafsegundo recomendagojdo fabricante;
IV. Enxaglie com agua potavel. Of vegetais folhosos crus, corretamente higienizados e no
adicionadds de molho, maionese, i gurte, creme de leite ou demais ligas, preparados e prontos
para o cgnsumo, sdo mantidos |em temperatura ambiente por no maximo 1 hora ou

conservadgs sob refrigeragéo por pdﬁriodos maiores.
Os ovos qyando utilizados obedecem aos seguintes critérios:

I. Utilizag&¢ de ovos limpos, integrog e com registro no 6rgso competente;
Il. Dentro |do prazo de validade,| com conservagdo e armazenamento que n&o propicie

contaminagéo cruzada e seguindo indicagbes da rotulagem;
lll. Ovos layados com agua potavel corrente, imediatamente antes do uso, somente nos casos
em que aptresentam sujidades visivais;

V. Ovos submetidos a

VL. Né&o s3o reutilizadas e

0 até o ponto de gema dura;
alagens dos ovos para outros fins.

14.4. Critérigs de Validade

Produtos enfatados que forem retifados da embalagem s&o armazenados em recipientes
tampados e | identificados, sob as fondicdes de temperatura e pelo prazo indicado pelo
fabricante.

\ g . ;
Para alimentgs secos a empresa estaLelece validade maxima de 30 dias apos serem abertos ou

retirados da embala‘iq original, dgsde que nZo se ultrapasse a validade estipulada pelo
\

fabricante.

Elaborado por: Mauricio | Novaes Aprovado por: Marcili/’ Freitas (Proprietério)
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Alimentos

recomend
armazena

Manipulados e todos og
conservacgo,

ento e o tipo de produto

possuem o0 prazo

demais que necessitam de baixas temperaturas para sua
de validade descrito em sua identificag&o (conforme

0 do fabricante), com prazo maximo variando conforme a temperatura do

de acordo com as tabelas abaixo:

Produtos| Refrigerados, cujo embalagem foram abertas:

Tabela: Validade para ar'mentos refrigerados

- Alimentog Temperatura maxima Tempo maximo

Alimentos co#dos 4°C 72hs
Ameixa em c+lda 4°C 5 dias
Atum em con+rva 4°C 2 dias
Azeitona; extrato de tol'nate e milho 4°C 5 dias
Bacon 4°C 5 dias
Catupiry 4°C 5 dias
Carnes bovina e av‘es cruas 4°C 72hs
Doce em lata, char+pignons 4°C 5 dias
Folhosos e frutas +nsiveis 10°C 72hs
Maionese indultrial 4°C 3 dias
Maionese e misturas cgm maionese 4°C 24hs

Margarina 4°C 10 dias

Outras frutas e legumes 10°C 1 semana
Ovos 10°C 2 semanas
Temp. Amb 7dias
Tabela: Validade para alirhentos refrigerados
Alimentos Temperatura maxima Tempo maximo

Palmito, ervilrF 4°C 2 dias

Pescados cruL 4°C 24 horas

Pescados cozidos 4°C 24 horas

Queijo parrﬂesao, pecf cortada 4°C 15 dias
Quei{o ;&érmeséo, flado 4°C 2 dias
\\| $aisicna 3 dias

Elaborado por: .urisio Raf vaes B Aprovado por: Myzilio Freitas (Proprietério)
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Sobremesas, frios fatigdos (queijos, 8°C 24hs

presuntos e outros)|e laticinios 6°C 48hs

manipuladps 4°C 72hs
Uva passa Aeca 4°C 15 dias

Produtos| Congelados
Prod Temperatura Maxima Validade (Maximo)

0°Ca-5°C 10 dias
-5°Ca-10°C 20 dias
Alimentos congglados -10°Ca-18°C 30 dias
Abaixo de -18°C 90 dias

14.5 Proceflimento adotado no armhazenamento de descartaveis

Os descartgveis s&o guardados segarados dos alimentos, protegidos contra contaminagéo, em

prateleiras.

14.6 Proceglimento adotado no armpazenamento de produtos de limpeza

Jaos prodl.Ios de limpeza s&o armagenados prateleiras separadas, afastado dos alimentos e de

descartaveis.
14.7 Critérips de Validade

Produtos eI

tampados
fabricante.

Para alimerjos Secos a empresa es

retirados d
fabricante.

Alimentos m
conservagad

recomendaTo do fabricante), co

armazenam

latados que forem refjrados da embalagem s&o armazenados em recipientes

identificados, sob as

embalagem original,

anipulados e todos os
, possuem o prazo

nto e o tipo de produto,

e acordo com as tabelas abaixo:

condicbes de temperatura e pelo prazo indicado pelo

lbelece validade maxima de 30 dias apds serem abertos ou
sde que ndo se ultrapasse a validade estipulada pelo

lemais que necessitam de baixas temperaturas para sua
de validade descrito em sua identificac&o (conforme
prazo maximo variando conforme a temperatura do
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Produtog Refrigerados, cujo em

balagem foram abertas:

Tabela: Validade para qimentos refrigerados

Alime Temperatura maxima Tempo maximo
Alimentos cogidos 4°C 72hs
Ameixa em <Plda 4°C 5 dias
Atum em con*erva 4°C 2 dias
Azeitona; extrato de tclmate e milho 4°C 5 dias
Bacon 4°C 5 dias
Catupiry 4°C 5 dias
Carnes bovina e ayes cruas 4°C 72hs
Doce em lata, charpignons 4°C 5 dias
Folhosos e frutas gensiveis 10°C 72hs
Maionese industrial 4°C 3 dias
Maionese e misturas c&m maionese 4°C 24hs
Margarin4 4°C 10 dias
Outras frutas e I*umes 10°C 1 semana
Ovos 10°C 2 semanas
Temp. Amb 7dias
Tabela: Validade para alil’nentos refrigerados
Alimentosl Temperatura maxima Tempo maximo
Palmito, ervilla 4°C 2 dias
Pescados cn.ls 4°C 24 horas
Pescados cozifos 4°C 24 horas
Queijo parmesao, peda cortada 4°C 15 dias
Queijo parmes3o, fralado 4°C 2 dias
Salsicha 3 dias
Sobremesas, frios fatiados (queijos, 8°C 24hs
presuntos e outros) ellaticinios 6°C 48hs
manipulado4 4°C 72hs
Uva passa seda 4°C 156 dias
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Produtog Congelados
Produtao Temperatura Maxima Validade (Maximo)
0°Ca-5°C 10 dias
-5°Ca-10°C 20 dias
Alimentos congplados -10°C a-18°C 30 dias
Abaixo de -18°C 90 dias
Produtos|Secos
Validade méaxima de 30 dias.
14.8. Ide

Para prod
e tambeén
apropriados, a etiqueta de identifi

nIificacao de produtos abertos

tos pré-preparados ou f

pcionados na empresa, como recheios, salgados, temperos,

para sobra de prodjtos enlatados, que foram transferidos para recipientes

0 contém:

Produto:

Data de validade:

Data da manipulagéo/préparo/ fracionamento

/

/ /

15. Distripuicio
15.1. Con

A drea de

istribuicdo é mantida or
Os manipuladores s3o orientados

trole na Distribuigip

panizada e em adequadas condigbes higiénico-sanitarias.
a adotarem procedimentos que minimizem o risco de

contaminagfio dos alimentos prepar:

sepsia das &os. Os utensilios utili
talheres s3a

producéo e
distribui¢&o B disponibilizado alcool

il

dos durante a distribuigdo dos alimentos por meio da anti-
dos na consumacso do alimento, tais como pratos, copos,

devidamente higienizddos e armazenados em local protegido. Nas areas de
consumo n&o ha a pre

enca de ornamentos e plantas ou cortinas. Na area de

7D0% para a higienizag&o das maos.
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15.2. Prpcedimento adotad

Os utensflios apés utilizados no o
devidamepte higienizados e arma;

feita em

16. Anekxos

D para retirada do produto da distribuicdo

bnsumo do alimento, tais como pratos, copos, talheres s&o

enados em local protegido. A higienizag&o dos utensilios &
a exclusiva para este fin.

Revisido

Descrigdo da alteragio

Data

Responsével

Elaborado por: Mhurici
Nutrigi
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Nutr&kﬂma
CRN-1759

Aprovado pO}Marcilio Freitas (Proprietario)
7 7




PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO

POP N°: 01
Data emissio: 20/06/2018
Revisédo n°: 02/2018

NUCLEO: GERENCIA.
TAREFA: Higiene e Satide dos manipuladores.

EXECUTANTE: Funcionari (higiene pessoal), Saide (Empresa), Capacitagio
(Nutrigonista Contratado).
OBJETIVO: Proteger e impedir que os produtos sejam contaminados nas formas
fisicas| quimicas ou microbio gicas, bem como, sobre a seguranca das pessoas e de
0s e da prevengéo dg ambiente do trabalho.

RESULTADOS ESPERADOS: Garantia da seguranca alimentar, manipuladores de
alimentos apresentaveis e uma boa higiene corporal.

RECURSOS NECESSARIOS$: Uniformes completos, EPI'S, vestiarios (instalagdes
sanitarlas), lavatérios pa higienizagdo das maos, solicitacdes de exames,
formulgrios de requisicdes (RH), canetas, papel oficio, livros, computador e
impresgora.

ATIVIDADES:

Higieng Pessoal: pelo préprio funcionario

1. Tomar banho diariamenté. Lavar bem os cabelos, conserva-los sempre limpos,
penteados e presos para evitar o desenvolvimento de microrganismos no couro
cabeludo.

2. Proteger os cabelos com gorro, toucas ou rede. Os cabelos compridos devem ser
pregos antes de colocar o|gorro, touca ou rede.

3. Furcionarios homens devem barbear-se diariamente. No caso de bigode, os
mesmos devem ser aparatios diariamente.

4. As Unhas curtas, limpas, dscovadas e sem esmaltes.

5

6

Cuiflar dos dentes, escovar pelo menos apos as refeigdes.

Cuigado com os pés, apos o banho. Os pés devem ser mantidos limpos e secos, a
fim e evitar problemas d pele. Usar sempre sapatos fechados, preferencialmente
botas de PVC, com meias|de algodao.

7. Os papatos devem ser confortaveis e antiderrapantes.

8. Cuidlado com o uso de ladornos e bijuterias, devido ao risco de cairem nos
alimentos.

, evitando assim, transmitir odores desagradaveis para
os glimentos.

10. Utilizar desodorante inodofo ou bem suave.

11. Néo| aplicar maquiagem e excesso, manter aparéncia saudavel e serena.

12. Uniformes limpos, compldtos e adequados. Deve conter: gorro/touca ou rede,
avental, bata, calga e sapatos. Devem estar em bom estado de conservacio e na
cor ¢lara, ou seja, branco.

13. Os yniformes sdo usados somente na cozinha, trocados diariamente, passados a
ferrd. Cada funcionario possui (2) uniformes para respectivas trocas.

14. Equipamentos de segurgnga individual: manter a integridade fisica dos
funclonarios, protegendo-¢s dos perigos que estdo expostos diariamente no

eles: 6culos de protegdo; luvas de latex; aventais de

o térmicos; mangas de lonita; botas de borracha de

0s e antiderrapantes. /

, aventais de protec
canq longo; calgados fech

Higiene




Os iteng relacionados a seguir
v’ Falar| cantar, assobiar, tos
v’ Maschr goma, palitos, fésfo
v Chupgr balas, comer;
v' Expefimentar alimentos cont
v’ Assugr o nariz, colocar o degl
v" Expefimentar alimentos com
v" Enxugar o suor com as maob
v Manigular dinheiro;
v Fumar;
v Trabalhar diretamente con
(ferimentos, infecgdes na pe}

Sauide dos Funcionarios
A finalidade é garantir se o fun
saude cpntinua adequada 3 sy
séo:

~
=

- (Fezes
Coprop.
- (Sang

Coprocultura

asitologico.

) Hemograma
VDRL

- Dermatpldgico semestral

Para a gvaliagdo geral dos fu

parasitoges, infecgées agudas ¢u crénicas e discrasia
Deve-se |garantir que, funcionatios portadores de qua
a prejudicar as suas fungdes| normais na Unidad

atividadess, sem prejuizos de q
A periodicidade dos exames
especialigzada em seguranga do

Supervisipnar diariamente apr
pois o cojaborador também po
por contgminacgéo. Controle rig
sua saud

\

N
Mauricio Kalael

Elaborada __Nutricignis

por:

R

NAO s3o permitidos durante a manipulagio:
sI; espirrar,

S ou similares;

as maos;
0 no ouvido e nariz, pentear ou cogar a cabega;
a méo;

alimentos quando apresentar problemas de saude

@, ou se estiver resfriado ou com gastroenterites).

ionario esta apto a exercer suas fungdes e verificar sua
a fungéo. Os exames exigidos pela vigilancia sanitaria

cionarios, investigam-se quadros de anemia, alergia,
S sanguineas.

Iquer tipo de moléstia, que venha
e, sejam afastados para outras
Iquer natureza.

anual. E encaminhado para uma clinica médica

trabalho através do recurso humano da empresa.

ico/Nutricionista ou Empresa Contratada.
de acordo com a necessidade da Unidade de

sentagcéo e aparéncia dos funcionarios e uniformes,
ser considerado direta ou indiretamente responsavel
proso da saude dos funcionarios para assim, garantir

€ a seguranca ga praducio.

ovaes
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t Geréncia
: Controle de Vetore
EXECU[FTANTE: Terceirizado

RESULTADOS ESPERADO Conscientizar

habitos
estabelecimento.

OBJETIVO: Padronizar medidas preventivas de forte im

e proliferacdo das pragas no e
RECURBOS NECESSARIOS:
agua, esponja, touca e luva de

RECOMENDAGCOES GERAIS
v Eind|spensavel a utilizaggo
v" A mahipulagéo da higiene

contratante, porém, devera
v' A deginfecgéo deve ser pre

0 controle quimico terdo o resultado

POP N°: 02

pata emissao: 20/06/2018

Revisdo n°: 02/2018

e Pragas.

os funcionérios da mudanga de alguns
esperado no controle de pragas nesse

pacto na reducéo da presenca
tabelecimento.

Material de limpeza: Produto especifico, pano, balde,
{auto protegio.

de EPI especifico para realizagdo da limpeza.

gmbiental e dos equipamentos é de responsabilidade do

bbedecer a este POP;
ntiva no prazo maximo de 1 més.

e
Executgnte: Funcionario capaiitado contratado

Periodigidade: 1 més

PROCEDIMENTOS:

| segue todas as orie
Urbanas, de acordo com
Praggs) é realizado por em

v O pessoal que executa os

execycao das tarefas e orientado

prote¢do (mascaras, luva
cumpfindo a legislagio perti

v' A empresa emite um Certifi
utilizagos, validade do procegs
v O prgcesso de acompanh
urbanps é mensal, sendo co
colabgradores, clientes e au

ntir a seguranca.

Elaborad¢ por:

Nutricio
CRN-17

: Supervisionar realiz

ntaces para o Controle Integrado de Vetores e Pragas
s Normas Sanitarias. O CIP (Controle Integrado de
esa especializada terceirizada.
trabalhos de controle de pragas é treinado quanto a
quanto aos cuidados necessarios para a sua
, vestimenta adequada, exame médico, etc..) e
ente.
do de aplicagdo constando & area tratada, produtos
0 e técnico responsavel.
mento do controle integrado de vetores e pragas
ntrolado pelo certificado afixado em local visivel para os
rridades de fiscalizagéo.

to devera ser mensalmente ou conforme

acdo de procedimento, equipamentos e instalagdes

) Aprovado por:
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| o |

SETOR]{GERENCIA
: Higienizagao do reseérvatorio de agua
EXECUTANTE: Empresa
RESULTADOS ESPERADOS:|Garantia da qualidade da agua para sua utilizagao.
RECUR$O0S NECESSARIOS: Planilhas de controle e produtos especificos.

ATIVIDADES:
Essa hidienizagdo deve ser semestral e, independente do tamanho da caixa, deve-se
proceder a limpeza e desinfedgdo com ela vazia. Visando atender aos objetivos do

Programa “Uso Racional da Agua”, as recomendagdes para higienizagdo das caixas
d'agua, gdo as seguintes:

PARA DESINFECGAO DE RESERVATORIOS COM CAPACIDADE ATE 1500
LITROS

NOTA: |Havendo um resenviatério inferior e um superior, deve-se desinfetar
primeiramente o reservatorio inferior.

PARA DESINFETAR O RESERVATORIO INFERIOR SEGUIR OS PASSOS ABAIXO:

Fechq o registro da entrada ¢le agua que vem da rua.

toda a agua do regervatério inferior ser bombeada para o reservatorio
superior.

. Desligue todas as bombas qliando o reservatério esvaziar.
registro de entrada fle agua da rua e espere a agua atingir cerca de um

as paredes com esc¢va de fibra vegetal ou fio de plastico macio (nunca use
sabéo} detergente ou outro produto).

. Retire|o lodo que ira se formar no fundo do reservatério com baldes e pa de plastico
para rjao danificar as paredes, depois limpe enxaguando as paredes de modo a

® o Aw Na
>
g
(O]

eliminar toda a sujeira.
7. Nao L'Filizar escovas de acQ, escovdes, vassouras e estopa. OBS. Caso queira
utilizan hidro jateamento (maquinas com pressdo para jatos d'agua) deve-se garantir

que spja efetuado por pessoas experientes, com extremo cuidado, para evitar
danos|a impermeabilizagdo das paredes do reservatério.

8. Prepafe uma solugdo contenfio 200 ppm de cloro. Essa solugao pode ser obtida em
um regipiente, de duas manejras:

1° - Adicipne 4 colheres das d sopa (40 ml) de hipoclorito de sédio a 10% para 20
litros de agua (2 baldes de 1 litros); ou

2° - Adicipne 1 copo americand (200 ml) bem cheio de agua sanitaria (recomendada
para desinfecgéo de uso gerdl) para 20 litros de agua (2 baldes de 10 litros).

9. Pulverfze ou enxague com |baldes as paredes do reservatério, com a solucao
acima,|evitando a formag&o de depésitos no fundo (pogas).

10.  Mantenha Umida toda Buperficie interna do reservatorio durante 2 horas.
Refagq a solugéo acima se nécessario.

NOTA: Acada 30 minutos, se houver evaporacgao do desinfetante das paredes, repita
a operficédo anterior.

11. Regservatério esta desinfdtado.

12.  Alra a entrada de agua g encha o reservatério novamente, ligando as bombas.
NOTA: A¢ atingir a capacidade [total do reservatorio, os residuos d¢ seu desinfetante
estarag diluidos e cairdo pard 1 a 2 ppm (concentragéo permitidd pela legislagéo).

13.  Arfote ao lado de fora da [caixa a data da limpeza para seu/controle.




14. fetue andlise bacteriolégica para verificar a eficiéncia da desinfecgéo.
Capacitacdo: Responsavel |técnico/Nutricionista ou Empresa Contratada. O
Treinamento sera realizado de acordo com a necessidade da Unidade de Produgéo.
Cuidadqgs: Supervisionar o cpntrole de limpeza do reservatério toda vez que for
realizadg para que a andlise microbiolégica seja eficiente no seu resultado, pois esta
diretamente ligada a satide e a|seguranga alimentar.

Elaborado por: Aprovado por:




