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Para facilitar a higienizagdo dos utensilios, colocar dgua morna (quando possivel) em
um recipiente com detergente e deixar pratos e talheres em remolho, apds a devolugdo
dos utensilios sujos pelas criangas durante o intervalo.

No momento da higienizagdo descartar a dgua e lavar um a um em dgua corrente.

Ndo é permitido encher baldes e pias com dgua para higienizagdo de utensilios.

Etapas para higienizagdo de mamadeiras antes e apds o uso:

DESMONTAR AS MAMADEIRAS

-

LAVAR COM AGUA E SABAO NEUTRO

-

' DEIXAR DE MOLHO POR 15 MINUTOS EM SOLUCAO CLORADA |

-

DEIXAR DE MOLHO POR 7 MINUTOS EM AGUA FERVENTE

:

- SECAR NATURALMENTE

-

| GUARDAR EM RECTIPTENTE LIMPO, FECHADO E NA GELADETRA

!p.m‘ahﬁm

i
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Eiapas para higienizacao de lixeiras e equipamentos:

.
1/ = e -

Lavar com auxilio de uma Enxaguar;
esponjacom agua e
detergente neutro;

Retirar o saco
plasticoe levar a

lixeira externa

Banhar com solugdo clorada (1/2 copo de agua sanitaria para %
balde de agua = 10 litros). Secar com pano de saco alvejado
exclusivo para equipamentos e colocar saco plastico novo.

Etapas para higienizacao de areas e estrutura:

Recolher
residuosde

alimentoscom
rodoe pa.

Enxaguar;

Lavar com agua e sabdo apos
encerrar a distribuigaodas
refeigoes;
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Realizar segundo enxague com solu¢do clorada (1/2 copo de agua sanitaria
para /2 balde de agua = 10 litros), puxar com rodo e deixar secar naturalmente,
ou utilizar pano de saco alvejado exclusivo quando necessario.
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OBS: Apenas o chao deve ser seco com pano ao final do ultimo turno. As demais areas
deveréo ser secas naturalmente.

Procedimentos adequados:

© Nao secar utensilios e bancadas de apoio com panos;

@

N&o varrer a seco o chdo da cozinha e nem do estoque.

Nunca deixar restos de alimentos nos ralos ou pias.

@ ©

Proibido o uso de utensilios de madeira.

o

Nunca deixar alimentos e utensilios diretamente no chao.

Cortinas n&o sao permitidas no ambiente da cozinha.

Toalhas colocadas sobre equipamentos ndo sao permitidas.

Manter bancadas limpas, organizadas, sem acumulo de sujeira e louca.

Cubas, bacias e panelas devem ser guardadas viradas de boca para baixo.

\ X\ X\ © 9

Manter panos de chao sempre limpos e alvejados, ndo sendo permitido lava-los na area

de manipulacédo e nem utiliza-los como tapete de entrada da cozinha ou estoque.

<

Manter balancga limpa, desencostada da parede e sem objetos em cima.

v" Manter geladeiras e freezers sempre limpos e sem acumulo de gelo.

v Atentar-se a presenga de fezes, asas, pernas, pelos e teias de insetos ou dos préprios
como rato, barata, aranha, formigas, moscas e demais pragas urbanas. Comunicar a
direcao do ocorrido.

v" Obedecer a frequéncia de higienizagéo de areas, equipamentos e utensilios.
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Frequéncia de higienizagéo:

Pisos, rodapés e ralos, lixeiras, area de preparo e higienizacéo de utensilios,
pias e bancadas de apoio, fogao, forno (sempre que usado), descascador de

FHARIA legumes - tripé, batedeira, liquidificador, utensilios, assadeiras, férmas, cubas,
panelas e balcado térmico.
SEMANAL Paredes, interruptores, tomadas, portas, janelas, prateleiras e coifa externa.

Geladeira — toda terga-feira e Freezer — toda segunda-feira.

QUINZENAL Estoque, estrados, monoblocos.

MENSAL Luminarias, telas, teto ou forro.

TRIMESTRAL Exaustores auxiliares.

SEMESTRAL  Coifa interna, caixa d’agua, desratizacao e desinsetizacao.

Controle de Qualidade no recebimento e armazenamento de mercadorias

Apés cuidar da higiene pessoal e ambiental, para evitar uma Doenga Transmitida por
Alimentos, o segundo passo é manter a qualidade dos alimentos utilizados na producdo das
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refeicdes na escola.

Ao receber a mercadoria é de grande importancia parar tudo o que estiver fazendo

para atentar-se ao recebimento e verificar se:

0 O entregador e o veiculo estdo em boas condigdes de uniformizacéo e limpeza.

O O romaneio e a nota fiscal sdo mesmo da sua Unidade Escolar.
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¢ Todos os produtos descritos no romaneio estdo presentes.

0 As quantidades descritas no romaneio conferem com as quantidades entregues. Para
isso é necessario abrir todas as caixas para conferéncia.

0 As embalagens estdo em bom estado.

¢ Consta nome do produto, fabricante, quantidade, lote, data de fabricacéo, validade e
instrucdes de conservagao.

¢ A validade esta dentro do prazo.

0 Os péaes contém a quantidade, peso, tamanho e qualidade adequados.

0 Diariamente deve ser conferida a entrega de pdes e no caso de alguma irregularidade
contatar imediatamente o setor da Merenda/ Nutrigao.

0 Os hortifrutis estdo em boas condigdes de uso ou amadurecerdo até a data planejada no
cardapio.

0 As carnes estdo com odor, cor, consisténcia e vacuo adequados. Estdo congeladas.

0 Pesar todos os produtos recebidos por quilo.

Assinar o romaneio e a nota fiscal somente apds a conferéncia de toda a
mercadoria e se tudo que esta descrito for entregue.
Devolugdo apenas de produto ndo conforme, com caracteristicas que impegam seu

consumo e deve ser anotada no romaneio. Ndo devolver nada em bom estado ao

. fornecedor, mesmo que houver passado o cancelamento com antecedéncia. Receber a
' mercadoria e contatar a Merenda/ Nutrigdo.
|

O hordrio de entrega é das 7 ds 16 hs, passado desse hordrio ndo hd

obrigatoriedade de receber a mercadoria no dia.

Estocaveis:
O estoque deve estar organizado no sistema primeiro que vence é o primeiro que sai —

nao armazenar a ultima mercadoria que chegou atras da que ja estava em estoque.
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Verificar data de validade para o armazenamento correto.

<o

As prateleiras devem estar limpas, haver ventilagdo e a luz solar ndo pode ser direta no
alimento.

Os alimentos devem estar agrupados por tipos em um Unico espaco e afastados um do
outro e da parede.
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NZo manter caixas de papeldo, madeira, materiais em desuso ou sacolas plasticas na
cozinha e estoque.

E proibido o uso de alimentos vencidos, com embalagem violada, lata enferrujada,
amassada ou estufada.

O material de limpeza e descartaveis devem ser mantidos limpos e guardados em local
proprio, separados de utensilios e alimentos.

Alimentos com embalagens abertas devem ser transferidos para saco transparente ou

pote com tampa e apresentar a etiqueta corretamente.

Carnes:
Descartar as caixas de papeldo e armazenar os pacotes de carnes no freezer logo apds
a conferéncia no recebimento.
As carnes devem ser armazenadas de acordo com a data de validade e sequéncia de

uso conforme o cardapio.

Hortifrutigranjeiro:
A gramagem deve ser conferida sempre que houver duvidas sobre a quantidade que

esta sendo entregue, por isso, use a balanga.
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PRODUTO MEDIDA ENTREGUE (como GRAMAGEM
consta no romaneio)
Abacate Caixas Cada caixa tem 20 kg
Banana Caixas Cada caixa tem 20 Kg
Laranja Sacos Cada saco tem 20 Kg
Maca Caixas Cada caixa tem 18 Kg
Uva Caixas Cada caixa tem 5 Kg
Tangerina Caixas Cada caixa tem 20 Kg
Alface Caixas Cada caixa tem 24 pés
Salsa Maco Cada maco tem que 2,5Kg
Milho verde Sacos - Cada saco tem 18 kg

0 Os alimentos ou recipientes com alimentos ndo devem estar em contato direto com o
piso devendo ser colocados em caixa vazada sobre estrados ou fruteiras, sempre

deixando espaco para ventilagao;
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0 Transferir frutas, verduras e legumes para monoblocos, fruteiras ou geladeira:

~ NAO NECESSITAM FICAR | NECESSITAM FICAR NA GELADEIRA:

Escarola

Laraynja T

~ Melancia

T ——

Cenoura

0 Os estrados, prateleiras, caixas e fruteiras devem ser de material impermeavel e lavavel.
0 Retirar os ovos das embalagens de papeldao e armazena-los em potes plasticos com
tampa. Nao necessitam de refrigeracdo, podem ser armazenados a temperatura

ambiente.

Organizar a geladeira da seguinte maneira:

PRATELEIRAS DE BAIXO: alimentos crus que ainda ndo foram manipulados

(hortifruti sem higienizagdo, carnes em descongelamento).

PRATELEIRAS DO MEIQ: alimentos pré-preparados, quase prontos para consumo
PRATELEIRAS DE CIMA: alimentos prontos para consumo.
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Diferenca entre consumo e cancelamento:

CONSUMO: O que a escola usa de alimentos conforme o cardapio, sem levar em

consideracao o que tem na prateleira. Pode ser alterado sempre que necessario.

CANCELAMENTO: Os excessos ou sobras que ocorrem na escola. Ex. Passeios que ndo sdo
avisados com antecedéncia, eventos e dias facultativos. Podem e devem ser feitos sempre que

necessario, trata-se de itens esporadicos, pois acontecem quando ha sobras.

Entendendo a programacgao dos pedidos:

32 feira da semana de
entrega até a 22 feira da
semana seguinte.
(de 09 a 15)

2a felra,da semana
segumte ao pedido.
: (dia 08)

22 feire
(dia 01)

01| 02 03 04 05
08 09 10 12
15 16 17 18 19
22 23 24 25 26

B S

42 feira da semana de
entrega até a 3® feira da
semana seguinte.
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S 42 ¢ 52 feira da Por duas semanas, a partir
281 elra a cada
L o semana seguinte ao da 22 feira da semana
. 15 dla0s1.) Sl pedide. @~ seguinte a entrega.
~ (dias 10 e 11) (de 15 a 26)

02 03 04 05
08 09 10 i1 12
15 16 17 18 19
22 23 24 25 26

0 Contagem de estoque quinzenal (apenas creches e integrais): contar os produtos
que estao nas prateleiras e anotar sem fazer nenhum desconto e enviar a Merenda/

Nutricdo na seqgunda-feira sequinte ao recebimento de estocaveis.

0 Contagem de estoque semanal (ETEC’s): contar os produtos que estdo nas
prateleiras e anotar sem fazer nenhum desconto e enviar & Merenda/ Nutricdo toda

segunda-feira no primeiro horario.

Cronograma de cancelamento:
0 Carnes: Na sexta feira
0 FLV: Na segunda feira

0 Estocaveis: Na segunda feira seguinte as entregas.

* Sempre enviar por email para a Merenda/ Nutrigdo.

Controle de Qualidade no preparo e distribuicdo das refeicoes

Antes de abrir uma embalagem, verificar se ha outra aberta.
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O descongelamento de carnes deve -ocorrer sob refrigeracdo. E proibido o
descongelamento de carnes em temperatura ambiente, imerso em &gua ou em &agua

corrente.

Uma vez descongelada, ndo pode ser congelada novamente.

Pagina 16 de 28

B E jN ut ri r & SANTANA DE ’QMAG 7:".
GNEQERUAD




-
-
U A th 3
L' -

PREFEITURA DE k
SANTANA DE PARNAIBA

Somente devem ser descongeladas as carnes com congelamento A VACUO, ou seja, as
carnes que estdo congeladas em BLOCOS (frango e carne suina). As carnes com
congelamento IQF, (carnes congeladas SOLTAS dentro do pacote), ndo necessitam de
descongelamento, devem ir do freezer diretamente para a panela.

Nao ha necessidade de lavar as carnes. Quando houver excesso de sangue deixar
apenas escorrer.

A higienizacado de FLV deve ser feita em local apropriado, com agua potavel e produto

sanitizante para alimentos regularizado pela ANVISA.

Procedimento de higienizagdo de hortifruti:

» Remover as partes com sujidades e estragadas, lavando folha por folha, fruta por
fruta ou legume por legume em dgua corrente;

o Hidrosan: Diluir 1 pastilha em 15 litros de dgua e imergir os alimentos por 20
minutos.
Clim: Diluir 1 pastilha de 1 g em 4,5 litros de dgua ou 1 pastilha de 5 g em 22,5
litros de dgua e imergir os alimentos por 20 minutos.

e Enxaguar em dgua corrente.

o Descascar, cortar ou picar.

A banana deve apenas ser enxaguada em agua corrente.
As saladas e pratos frios devem ficar na geladeira até a hora da distribuicZo,

acondicionados em recipientes com tampa a etiqueta.

0 Lavar os ovos em agua corrente apenas no momento de utiliza-lo.

0 Lavar as embalagens de alimentos industrializados (latas, caixas tetra Pak, bags) antes
de utiliza-los.

O Preparar as mamadeiras conforme a instrucdo da embalagem,

0 Prepare uma quantidade ideal de alimento para o consumo de cada intervalo. Estes
alimentos devem ficar prontos o tempo mais préximo possivel da distribuicao.

O Colocar os alimentos em balcado térmico, descartar as sobras das cubas e repor a cada
intervalo em cubas limpas.

0 Durante a reposicdo nunca misture o alimento fresco (novo) com o que ja esta sendo
servido (restos).
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CONTROLE DE VALIDADE ATRAVES DE ETIQUETAS

Alimentos que foram abertos e ndo totalmente usados pode ter a data de validade
alterada, essa informacdo estara na embalagem original do produto. Essa identificacdo do
alimento aberto é extremamente importante, para que todos saibam quando o mesmo foi
aberto e quando sera seu novo vencimento. Nem todos os manipuladores estdo presentes no
momento da abertura deste produto, mas todos devem conhecer as informagdes para usar o
alimento dentro do prazo de validade corretamente.

Alimentos que foram manipulados e armazenados sob refrigeragdo também necessitam

da informacéao da etiqueta para que todos tenham conhecimento.

ETIQUETAS PARA PRODUTOS ABERTOS OU RETIRADOS DA EMBALAGEM ORIGINAL

A etiqueta para produtos abertos ou retirados da embalagem original deve ser utilizada
para todos os alimentos que, apds aberta a embalagem, n&o foram totalmente utilizados e,

portanto, necessitam ser armazenados novamente.

1] Alimentos secos, como arroz, farinhas, acucar, leite e etc.

» Podem ser mantidos na embalagem original e acondicionados em sacos ou potes
plasticos com tampa.

* A data de validade devera estar na etiqueta. Considerar a validade do produto informada
pelo fabricante para o produto aberto, caso ndo tenha essa informacgéo, considerar a
validade de 20 dias apés a abertura.

2 Alimenios enlatados como milho e ervilha, e em bags como molho e extrato de tomate

» Devem ser retirados da embalagem original e armazenados em sacos ou potes plasticos
com tampa.
» Devem ser armazenado sob refrigeracdo e considerar a data de validade do produto

apos aberto descrita na embalagem original (informagao do fabricante).

Produto: . Marca:

Modo de conservacdo:

Data da Manipulagéo: /

Data da Validade: / /

Responsavel:
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ETIQUETA PARA ALIMENTOS PREPARADOS E PRONTOS PARA CONSUMO

A etiqueta deve ser usada para alimentos preparados crus (saladas), manipulados
(legumes picados para as carnes), prontos para o consumo imediato (frutas descascadas e/ou
picadas). Deverédo ser armazenados na geladeira, e protegidos com tampa. Ao final do dia,

fodas as possiveis sobras deverado ser descartadas em lixo comum.

Produto:

Data da Manipulagao: /

Data do consumo: ) /

Responsavel:

ETIQUETA PARA TEMPEROS

A etiqueta para tempero deve ser utilizada para tempero preparado na unidade escolar
e armazenado na geladeira.

- Deve ser fixada no recipiente onde sera armazenado o tempero;

- Identificar os ingredientes utilizados;

- Considerar validade de 03 (trés) dias;

- Deve ser seguida a receita padronizada de tempero.

Ingredientes: cebola, alho e salsa.
Data do Processamento: / /
Data de validade (3 dias): / /

Responsavel:

Sugestao de receita do tempero
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Ingredientes Medida Caseira Peso bruto I
Cebola 5 unidades médias 1,300 quilos
Alho 5 cabecas . 250 gramas 1
Salsa 8 colheres de sopa 60 gramas {
Agua 1 copo americano 200 mL |
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Modo de preparo:

Bater todos os ingredientes no liquidificador, armazenar sob refrigeragado devidamente

etiquetado por até trés dias.

Rendimento:

16 porcdes de 80 gramas (1 colher de servir).

CONTROLE DE TEMPO E TEMPERATURA DO ALIMENTO PRONTO

Os alimentos expostos para o consumo imediato devem obedecer aos critérios de
tempos x temperaturas, apresentados na tabela a seguir. Os alimentos que n&o observarem

esses critérios devem ser desprezados.

TEMPERATURA EM°C (no TEMPO DE EXPOSICAO

centro geométrico) EM HORAS
ALIMENTOS QUENTES Minima de 60 Maximo 6
Abaixo de 60 Maximo 1
ALIMENTOS FRIOS Até 10 Maximo 4
Entre 10 e 21 Maximo 2

Quando os alimentos cozidos ficam em temperatura ambiente, possibilita-se a
proliferacéo dos micro-organismos. Quanto maior foi tempo de exposi¢cao da preparagao entre
10°C e 60°C faixa de temperatura na qual a maioria das bactérias se multiplica mais
rapidamente, maior o risco de o alimento causar uma doenga transmitida por alimentos (DTA).

Desta forma medidas que evitem a sobrevivéncia e multiplicacdo de micro-organismos
s$20 necessarias, como o horario dos intervalos préximos uns dos outros, finalizagdo das
preparagbes minutos antes dos intervalos e a mais eficiente, a combinagdo de tempo e
temperatura.

Cada unidade recebera um termdémetro, que devera ser de uso coletivo, no qual todos

AMTZ-SHSE-NAQB-OYIT-E :01uUaWNI0P Op 0BIPOD 0 awioul 3 ,[enbip 0JUSWNIOP JepIfeA, Yul| - iq'Aob ds a0y 0ssao0id-a;7:dny

os agentes de alimentacdo escolar deverao realizar o procedimento de acordo com escala a

ser feita pelo colégio.
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