PROCEDIMENTOS ADOTADOS NO SETOR DE ALIMENTACAO E NUTRICAO PARA
CONTROLE DE QUALIDADE DAS REFEICOES SERVIDAS

* Acompanhamento das atividades pela Nutricionista, conforme Manual de Boas Praticas na
Fabricacao (BPF);

* Controle de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS) ;

* Vistoria Anual da Vigilancia Sanitaria, com emissao de Alvara Sanitario;

* Capacitacao de funciondrios periodicamente, com registro da mesma;

* Check list de higiene pessoal e EPIS utilizados pelos funcionérios;

* Controle de validade de matéria-prima recebida e armazenada no refeitério e almoxarifado;

* Controle de PVPS (primeiro que vence primeiro que sai) do almoxarifado e refeitério;

* Controle de validade de produtos ja abertos, adotando procedimentos de etiquetas manuais;

* Controle de temperatura de matéria-prima no recebimento e armazenamento de matéria-
prima;

* Controle de temperatura interna do alimento durante a prepararagdo ou reaquecimento:
74°C;

* Controle de temperatura com planilhas descritas de todos os alimentos servidos no café,
almoco, lanche e janta, seguindo os seguintes critérios: Temperatura de alimentos quentes >
60°C / Temperatura de alimentos frios < 4°C;

* Controle didrio de temperatura de recebimento de alimentos (carnes, leite, queijo), através
de registro em planilhas;

* Controle dario de temperatura de equipamentos (todos) com registro em planilhas;

* Controle de sobras (tempo de armazenamento e temperatura);

* Sanitizacdo de hortifrutigranjeiros, de acordo com os seguintes procedimentos:

- Selecao;

- Lavar folhas uma a uma em agua corrente;

- Imersdo em solugao sanitizante por 15 minutos;
- Enxaguar em agua corrente;

-Cortar;

-Montar nas cubas;

-Temperar (se necessario)

* Escala de higienizacdao de equipamentos e de instalacdes com check list diario;

* Xicaras e bandejas, limpeza geral, higienizando manualmente 1x/semana uma a uma, nos
outros dias higienizacdo em maquina de lavar loucas;

* Sanitizacao de bancadas e mesas antes, durante e apés iniciar atividades realizadas;

* Produtos armazenados por categorias em Freezers e cdmara fria;

* Tempo de exposicao de alimentos a temperatura ambiante: sempre inferior a 30 minutos;

* Arroz: Lava-se 3 vezes, leva-se a cocgao;

* Leguminosas: Lava-se 3 vezes as leguminosas ja escolhidas, deixando de molho, apos
COCCao;

* Carnes: Controle de tempo e temperatura em todos 0s processos: recebimento,
descongelamento em camara fria, tempero e cocgao;

* Enlatados: Lava-se latas antes de abrir e em caso de sobras, transfere-se para potes plasticos
com identificacdo de etiquetas manuais de validade;

* Ovos: sanitizacao e enxague antes de utiliza-los;

* Leite: Sempre ferve-se antes de utilizar, tanto puro quanto para outras preparagoes;

* Paes, bolos, bolachas e cucas: Controle do tempo de armazenamento e validade;
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