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ANEXO IV

PROCEDIMENTOS BASICOS

1. DOS ALIMENTOS

1.1. As pessoas que trabalham na area de alimentacao, devem
dispensar alguns cuidados ao manusear os alimentos a fim de evitar
contaminacao dos mesmos, tais como:

a) Lavar constantemente as maos utilizando sabdo e dgua em abundancia;

b) Fazer uso de luvas durante a manipulacao dos alimentos sempre que se
fizer necessario seguindo as legislacdes da vigilancia sanitaria;

c) Nao tocar nos alimentos se estiver com algum ferimento nas maos;

d)Lavar muito bem em agua corrente as verduras, legumes e frutas,
utilizando escovacao manual, se for necessario, de forma a retirar todas
as impurezas, colocando-as sempre de molho em solucao clorada para
desinfeccao;

e)Manter os alimentos sempre cobertos;
f) Cozinhar muito bem os alimentos;
g)Nao falar, tossir, ou espirrar sobre os alimentos;

h)Nao utilizar sob hip6étese alguma, alimentos com prazo de validade
vencido;

2. DOS UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS

2.1. Para evitar a contaminacao dos utensilios e equipamentos
devera ser diariamente observada os aspectos de higiene de todo o
material utilizado durante o dia, sendo rigorosamente proibido a
reutilizacao de utensilios anteriormente utilizados e nao lavados

a) Lavar os utensilios que cairem no chao;
b) Deixar os utensilios limpos sempre cobertos;

c) Retirar de uso os pratos, travessas, copos, bandejas e demais itens, que
estiverem lascados, trincados ou manchados;



d) Os pratos, talheres, bandejas, devem ser higienizados com alcool, apds
a lavagem;

e)Diariamente proceder & limpeza geral dos mdveis e equipamentos
(mesas, cadeiras, carrinhos, balcdes térmicos, fogdes, cubas, mesa de
inox e os utensilios/eletrodomésticos da cozinha, inclusive talheres, pratos
e bandejas) com produtos adequados;

3. 3. DO AMBIENTE

3.1. Para evitar a contaminacdo do ambiente deverd ser
diariamente observada os aspectos de higiene das areas que compdem as
cozinhas, a lanchonete e areas adjacentes, despensas, escritorio da
empresa, conservando-as no mais rigoroso padrao de higiene, arrumacao
e seguranca;

3.2. Em qualquer momento, antes, durante e depois do horario das
refeicdes, devera ser efetuada limpeza do local, por empregado
especializado e especifico e que nao exerca outras atividades;

3.3. Fazer diariamente a lavagem geral e completa dos pisos
internos, cuidando do fechamento dos ralos quando da remocao de lixo.
Nao varrer. Desinfetar e higienizar o ambiente, superficies, bancadas, e
outros;

3.4. Os panos utilizados para higiene de piso devem ser lavados em
local apropriado, preferencialmente em tanques prdéprios equipados com
torneiras de &gua corrente e ralos encanados aos esgotos, com
detergentes adequados, apdés o que devem ficar de molho em solucdes
cloradas por no minimo uma hora;

3.5. Semanalmente devera ser efetuada limpeza de acordo com os
seqguintes critérios:

a)Limpeza dos filtros dos terminais do sistema de exaustao e coifas até a
completa remoc¢ao da gordura ali acumulada;

b)Lavagem e limpeza completa das paredes azulejadas, vidros e
esquadrias, grades, considerando os lados interno e externo;

c)Limpeza das paredes pintadas, portas, rodapés e méveis com flanela
Umida e detergente neutro;
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