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APRESENTAGAO DA INSTITUICAO

A Associacao dos Pais e Amigos dos Leucémicos de Alagoas — APALA
€ uma instituicdo sem fins lucrativos e que tem como missao: “pro-
mover a defesa dos direitos das criangas e adolescentes com todo o
tipo de cancer e adultos com leucemia, contribuindo para melhorar a
qualidade de vida, reafirmando a esperanca na cura através do
acesso ao tratamento”.

A instituicdo é mantida exclusivamente por doacdes de pessoas
fisicas e juridicas sensiveis a causa, por eventuais promogdes que a
entidade realiza e pela ajuda de voluntarios. Foi fundada em 10 de
marco de 1993 e tem sua sede situada em Maceid - Alagoas, porém
atende individuos provenientes dos 102 municipios do Estado de
Alagoas, sendo hoje referéncia em se tratando de Casa de Apoio
devido ao respeito e a credibilidade conquistada na sociedade.

Dentre os servicos ofertados, podem-se destacar: apoio psicossocial,
assisténcia odontoldgica, fornecimento de medicamentos e suple-
mentos nutricionais, fornecimento de cestas basicas, transporte para
o local de tratamento, viabilizacao do tratamento dentro e fora do
Estado (quando necessario) e programas socioculturais para favore-
cer o bem-estar das criancas e adolescentes. A instituicao também
articula agendamento de exames e consultas pelo Sistema Unico de
Saude e instituicdes privadas parceiras.

* 1 Y *

A Casa de Apoio tem também por -
finalidade hospedar os pacientes e :
seus acompanhantes que nao
residem na capital durante o trata- *
mento, tendo capacidade de 60
(sessenta) acomodacodes para
pacientes e acompanhantes. Além
disso, fornece as 6 (seis) refeicdes
didrias destes enquanto encon-
tram-se hospedados na Casa de
Apoio.
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DESCRICAO DO PROJETO

A APALA, em parceria com o Instituto Ronald McDonald, desenvolveu
o Programa de Qualidade Producao de Alimentos na Casa de Apoio.
O Projeto teve por objetivo a implantacdo de programa de qualidade
na producao das refeicdes diante de critérios de saude e seguranca
alimentar.

O Projeto atuou em todo o processo relacionado a producao das
refeicoes, que contemplou a realizacdo de treinamentos do corpo
funcional da instituicado; elaboragdo do Manual de Boas Praticas; esta-
belecimento dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs);
definicdo das atividades de higienizacao; adequacao do ambiente da
cozinha e refeitdrio; estabelecimento de métodos de controle de
qualidade de alimentos; atividades de higienizacao, apresentagao e
conservagao de alimentos; realizagdo de palestras educativas aos
familiares dos assistidos; dentre outras. Tais atividades serviram de
base para a producao desta Cartilha de Boas Praticas na Manipulagao
de Alimentos, a qual gerara resultados replicaveis para outras Casas
de Apoio a criangas e adolescentes com cancer.

O Projeto proporcionou que os assistidos pudessem ter uma alimen-
tacao dentro das suas necessidades nutricionais, contribuindo com o
tratamento e com o processo de cura.

O Instituto Ronald McDonald (IRM) é uma organizagao sem fins lucra-
tivos, que atua ha 20 anos, visando aproximar familias da cura do
cancer infantojuvenil, promovendo a estruturacao de hospitais espe-
cializados, a hospedagem para familias que residem longe dos hospi-
tais, a capacitacao de profissionais de salde para realizarem o diag-
nostico precoce e incentiva a adesdo a protocolos clinicos, além de
promover a disseminag¢ao de conhecimento sobre a causa. O Instituto
tem por objetivo aumentar as chances de cura do cancer infantojuve-
nil aos mesmos patamares dos paises com alto Indice de Desenvolvi-
mento Humano (IDH).




0 QUE SAO AS BOAS PRATICAS NA
PRODUQKO DE ALIMENTOS?

Sao praticas de organizagao e higiene necessarias para garantir
alimentos seguros, desde a escolha e compra dos produtos a
serem utilizados no preparo do alimento, até o consumo. Tem
como objetivo evitar a ocorréncia de contaminagao dos alimen-
tos.

QUEM SAO 0S MANIPULADORES
DE ALIMENTOS?

Todas as pessoas que trabalham com alimentagao sao consi-
deradas “manipuladores de alimentos” Ou seja, quem produz,
coleta, transporta, recebe, prepara e distribui o alimento. Eles
sao os principais responsaveis por garantir a qualidade do
alimento.
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COMO OCORRE A CONTAMINAQKO
DOS ALIMENTOS?

A contaminacdo dos alimentos pode acontecer de diversas formas:

FisICA

Cabelos, fios de barba, pedacos
de unha, pedra no feijao;

/ BIOLOGICA
Fungos, bactérias, virus;

- |
EB QUiIMICA
Produtos de limpeza,

.| inseticidas.

AMBIENTAL
\* Fezes, urina, pelos e secrecdes

de roedores e incidéncia de
insetos.




MICROORGANISMOS EM ALIMENTOS
@ Os microorganismos sao pequenos € nos Nnao
©t e conseguimos enxerga-los a olho nu.

Nem todos os microorganismos causam doen-
cas. Existem os que sao utilizados na produgao de
gueijos, iogurtes, leites fermentados.

Existem os que sao apenas deteriorantes que estragam os alimentos,

mudando aspecto, cheiro e sabor; e existem os patogénicos, que
causam doencas e muitas vezes ndo alteram aspecto, cheiro ou sabor
do alimento.

ONDE ESTAO 0S MICROORGANISMOS?

Eles podem estar presente nos alimentos, no ar, nas superficies, nas
pessoas, ou seja, estao em todos os lugares!

Cabelo

Microorganismos existentes no ar;

Nariz, boca e garganta
Microorganismos perigosos (estafilococos);

Intestino
Microorganismos perigosos (salmonelas, coliformes);

Maos
Microorganismos que vém da boca, nariz, superficies
sujas, fezes;

Roupas e sapatos
Podem conter muitos micrébios com ar, terra, etc.

P@@QO®




DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS (DTA'S)

« « « Os microorganismos patogénicos causam as chamadas Doencgas
« o o Transmitidas por Alimentos (DTA’s).

POR QUE ACONTECEM?

Falta de higiene de utensilios, maos e equipamentos;

B Cruzamento entre alimentos crus e cozidos (principalmente na
arrumacao da geladeira);

B Uso de alimentos contaminados;

B Exposicdo prolongada dos alimentos a temperatura inadequada
ou cozimento insuficiente (tempo e temperatura).

SINTOMAS

Os sintomas podem aparecer rapido, logo apds a ingestdo do alimen-
to, ou podem levar dias e até semanas para aparecerem, na maioria
dos casos os sintomas aparecem 24-72 horas apds o consumo. Os
sintomas mais comuns sao:

Dor de estdmago, célica Vomito;
abdominal, diarréia;




COMO EVITAR A CONTAMINAQRO
DE ALIMENTOS

« « « As medidas para evitar a contaminacao dos alimentos sao muito
« « o Simplese podem ser aplicadas por qualquer pessoa capacitada.
Vejamos:

AGUA

A dgua é usada na cozinha para beber, lavar
utensilios e equipamentos, preparar alimentos,
lavar as maos... Assim, a dgua deve ser de boa
qualidade, ou seja, sem gosto, sem cheiro, trans-
- parente e livre de microorganismos perigosos!
(» Use sempre agua tratada ou filtrada ou fervida!

CONTROLE DE PRAGAS

Moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, gatos
e outros animais podem representar grande
risco de contaminacao.

Assim, nao é permitida a presenca de animais e
pragas nas areas de preparo, manipulacao e
armazenamento de alimentos!

CUIDADOS COM O LIXO

O lixo acumulado na cozinha é uma fonte peri-
gosa de microorganismo, por isso & essencial
tomar alguns cuidados:

. Remové-lo diariamente, ou tantas vezes
guanto forem necessérias durante o dia;

. Deve estar sempre ensacado e em recipientes
apropriados, com tampa e acionamento de
pedal;

. Quando removido dos ambientes, o lixo deve ser armazenado em
local fechado e frequentemente limpo, até a coleta publica ou outro
fim a que se destine.

Lixo exposto atrai insetos, roedores e outros animais!




COMO EVITAR A CONTAMINAQKO DE ALIMENTOS
Ce CUIDADOS COM O MEIO AMBIENTE

. [l Sempre higienizar as bancadas antes de utiliza-las;

B Apds o uso, higienizar os utensilios e equipamentos;

M O balcdo térmico deve ser higienizado e ter a dgua trocada diaria-
mente;

[ Manter o ambiente de trabalho limpo e organizado.

HIGIENE PESSOAL

M Usar cabelos presos e protegidos por
toucas; ERRADO CERTO

M Manter o asseio pessoal;

M Uniforme completo, conservado e limpo,
sendo realizada a troca diaria;

B Manter unhas curtas e sem esmalte;

[ Retirar os adornos (anel, colar, brinco,
etc);

[ Ndo usar maquiagem e perfume;

[ Ndo tossir, espirrar, assobiar, cantar ou
falar desnecessariamente sobre os
alimentos;

@ Ndo manusear dinheiro ou celular durante o expediente de traba-
lho;

[ N&o utilizar utensilios que foram colocados na boca;

B N3o manipular alimentos se estiver doente ou com ferimentos
nas maos e unha;

M Visitantes também entram nas regras!




PREPARAQKO DOS ALIMENTOS

.

@ Sempre higienizar as maos apds o contato
: & com alimentos crus;

Quando nao utilizar os ingredientes todos,
guardar identificados com a etiqueta infor-
mando a data de abertura e o prazo de
validade apds abertura;

Evitar o contato direto ou indireto entre
alimentos crus e prontos para o consumo;

*): Alimentos congelados devem ser desconge-
— lados em refrigeracdo a temperatura inferior
| a 5°C e ndao devem ser recongelados;

Utilizar tdbuas diferentes para o pré-preparo
de carnes e vegetais.

QUENTINHAS PARA 0S HOSPITAIS
[ e

Higienizar as caixas térmicas antes do uso;

Devem ser fixadas etiquetas informando a data de
producéo e que o consumo deve ser imediato.




PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS
PADRONIZADOS

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP's) e o Manual de
Boas Praticas tem o propdsito de levar a qualgquer pessoa que mani-
pule os alimentos o conhecimento necessario das regras facilitando a
aplicagdo de medidas corretas em seu trabalho cotidiano.

CONCEITOS IMPORTANTES

POP: Procedimento escrito de forma objetiva que estabelece instru-
¢des sequenciais para a realizagao de operagdes rotineiras e especifi-
cas na manipulagao de alimentos.

HIGIENIZAGAO/SANITIZAGAO: Qualquer procedimento aplicado ao
controle, que elimine ou reduza os perigos microbiolégicos até niveis
suportaveis, minimizando os riscos de transmissao de agentes pato-
génicos causadores de doencas.

DESINFECQRO: E a reducao, através de agentes quimicos ou métodos
fisicos adequados, do niUmero de microorganismos no prédio, instala-
¢des, maquinarios e utensilios, a um nivel que ndo origine contamina-
¢ao do alimento que sera elaborado.

LIMPEZA: Operacao de remocao de substancias minerais e ou organi-
cas indesejaveis, tais como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

LAVAGEM: Procedimento que envolve a utilizacdo de dgua e sabdo ou
detergente para melhor remoc¢do das sujidades, podendo ou nao
reduzir os patdgenos até niveis suportaveis.

ANTISSEPSIA: Operacdo destinada a reducdo de microorganismos
presentes na pele, por meio de agente quimico, apds lavagem, enxa-
gue e secagem das maos.

ASSEPSIA: Processo que evita o retorno da contaminacdo, seja ela
bioldgica (microbioldgica), quimica ou fisica. Significa uma conduta
de controle aplicada apds esterilizagcdo, desinfeccao ou antissepsia
para proteger as superficies ou os produtos para os quais ja foram
removidos ou reduzidos os perigos.




CONCEITOS IMPORTANTES

r'd
RESIDUOS: Materiais a serem descartados, oriundos da area de produ-
¢ao e das demais areas do estabelecimento.

SANEANTES: Substancias ou preparacdes destinadas a higienizacao,
desinfeccdo ou desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou
publicos, em lugares de uso comum e no tratamento de agua.

ESTERELIZANTES: Formulacdes que tem em sua composicdo subs-
tancias microbicidas e apresentam efeito letal para microrganismos
esporulados e ndo esporulados.

DESINFETANTES: Substancias microbicidas que apresentam efeito
letal para microorganismos nao esporulados e utilizadas para superfi-
cies inanimadas.

DETERGENTES: Produto quimico utilizado para retirar a sujeira, poeira,
gordura e resto de alimentos encontrados em algum local. Exemplo:
sabdo em po, liquido, em barra, etc .

AGUA SANITARIA: Solucdes aquosas a base de hipoclorito de sédio,
sodio ou litio, com teor de cloro ativo ente 2,0 a 2,5% p/p.

DESINCRUSTANTE: E um produto quimico concentrado, indicado para
remocado de gorduras carbonizadas de superficies, fornos, grelhas e
utensilios de cozinha, em cozinhas industriais, restaurantes, bares,
lanchonetes etc.

INCRUSTAQGES: Depdsitos que se formam devido a fixacdo de subs-
tancias em suspensao e da precipitagdo de sdélidos dissolvidos que se
transformam em sdlidos insolUveis devido ao aumento da tempera-
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’ HIGIENE E SAUDE DOS
POP 01 COLABORADORES

OBJETIVO

Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene e saude a
serem adotados por todos os colaboradores da instituicao,
proporcionando formas de evitar a contaminacao dos alimentos,
dos materiais de embalagem e das superficies de contato com os
alimentos, além da garantia da saude dos préprios colaboradores.

CAMPO DE APLICAQKO

Este POP aplica-se a todos os colaboradores da area de producao
da Associagdo dos Pais e Amigos dos Leucémicos de Alagoas -
APALA

LEGISLAGAO

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria - ANVISA. Resolugcdo — RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo. Brasilia, DF, 2004.

NR 6 — Equipamentos de Protecao Individual — EPI.

NR 7 - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional —
PCMSO.

E de responsabilidade da Geréncia Administrativa e dos colabora-
dores em casos de problemas com a salde comunicar a Nutricio-
nista. O monitoramento é de responsabilidade da Nutricionista da
instituicdo e/ou do funcionario do Departamento Pessoal/RH.

DESCRITIVO TECNICO

Habitos Pessoais Os colaboradores sdo orientados a:
. Tomar banho diariamente;

- Escovar os dentes;
- Nao usar barba;




Habitos Pessoais

DESCRITIVO TECNICO

-Antes de iniciar as atividades, lavar as
Maos;

- Usar os cabelos presos e protegidos por
toucas descartaveis;

- Jamais enxugar o suor com as maos,
panos ou qualquer peca da vestimenta;

- Nao utilizar perfumes;

- Nao utilizar maquiagem, esmaltes,
bases e unhas compridas;

- Utilizar uniforme apenas nas dependén-
cias internas do estabelecimento, estan-
do o mesmo limpo e bem conservado;

- Usar sapato fechado e antiderrapante;

- Nao usar adornos;

- Nao carregar no uniforme: canetas,
lapis, batons, escovinhas, cigarros, isquei-
ros, reldégios e outros adornos que
possam cair nos alimentos,

- Guardar todos os pertences pessoais em
local apropriado no vestiario.

Higiene das maos

Com relacao a higienizacao das maos,
todos os colaboradores sao orientados a
manté-las sempre limpas:

- Antes de iniciar o trabalho;

- Antes e apds manipular alimentos;

- Ao trocar de atividades, principalmente
quando estiver manipulando alimento
cru e for trabalhar com alimento cozido;

- Antes de usar utensilios higienizados;

- Apds tocar em sacarias, caixas, garrafas,
sapatos;

- Apds tocar em alimentos nao higieniza-
dos ou crus;

- Apds tocar em qualquer material conta-
minado;

- Apds usar esfregdes, panos ou materiais
de limpeza;

- Antes de usar luvas e apds tira-las;




DESCRITIVO TECNICO

Higiene das maos
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Durante a manipula-
¢do é vedado aos
funcionarios

- Apds utilizar os sanitarios;

- Apds manusear dinheiro;

- Apds tossir, espirrar, assoar o nariz,

- Apds fumar;

- Apos comer;

- Apds recolher lixo e outros residuos;
Apds passar muito tempo em uma

mesma atividade;

- Apo6s qualquer interrupgcao de um servi-

GO;

- Sempre que se fizer necessario.

O procedimento de higienizacdo de
maos é realizado conforme a IT 01 -
HIGIENE DE MAOS, que esta afixada em
local de facil visualizagcdo tanto nas
instalagbes sanitarias como no lavaté-
rio exclusivo para higiene das méos na
area de producio de alimentos

MANIPULAGAO

E proibido enxugar as maos com o
uniforme;
- Falar desnecessariamente, cantar, asso-
biar, tossir, espirrar, cuspir, fumar, mani-
pular dinheiro ou praticar outros atos que
possam contaminar o alimento durante
o desempenho das atividades;
- Mascar goma, palito, fésforo ou simila-
res, chupar balas, comer;

Experimentar alimentos diretamente
com as Maos;
- Assoar nem colocar o dedo no nariz ou
ouvido, nos olhos, mexer no cabelo;
- Enxugar o suor com as maos, panos ou
qualquer peca da vestimenta;
- Mexer no celular




MANIPULAGAO

Controle de saude A instituicdo possui Programa de Contro-
dos manipuladores le Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO) disponivel, elaborado por
empresa terceirizada. Os colaboradores
sao submetidos a exames médicos e
laboratoriais (admissionais, periédicos,
demissionais, retorno ao trabalho,
mudanc¢a da funcgdo), cujo objetivo é
avaliar e prevenir problemas de saldde
consequentes da atividade profissional. A
empresa terceirizada emite o Atestado
de Saude Ocupacional (ASO), que avalia e
constata o estado de saude do trabalha-
dor, verificando se o mesmo esta apto ou
nao para realizar suas atividades na insti-
tuicao. Os exames periddicos sao feitos
anualmente ou conforme critério médico
especificado no ASO. A depender das
ocorréncias endémicas de certas doen-
cas, a periodicidade do exame deve obe-
decer as exigéncias dos 6rgaos de saude
responsaveis.

Exames realizados Os exames solicitados pelo Médico do
Trabalho sao: cultura de orofaringe,
coprocultura, micolégico de unha, para-
sitolégico de fezes, rotina de urina e sifilis.

Monitoramento O controle de saude dos colaboradores é
registrado na Planilha de Controle de
Saude dos Colaboradores. O responsavel
pelo preenchimento da planilha e moni-
toramento é a Nutricionista da institui-
cdo e/ou o funcionario do Departamento
Pessoal/RH.

Monitoramento Os exames sdo anexados junto ao Atesta-
do de Saude Ocupacional (ASO), que sao
armazenados em pastas e arquivados no
Departamento Pessoal/RH e com copia
disponivel no Manual de Boas Praticas.
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Registros

MANIPULAGAO

Semestralmente, quando sao realizadas
a capacitacao dos colaboradores, sao
feitas listas de presencas assinadas pelos
colaboradores que participaram.

Para a saude do
colaborador

Em casos de problemas com a saude os
colaboradores devem comunicar a Nutri-
cionista e a Geréncia Administrativa. O
manipulador que apresentar lesao nas
maos ou nos bragcos se mantém na
funcdo caso o ferimento permita a desin-
feccao das maos e a utilizacdo de luvas
descartaveis para protecdo, de forma a
nao oferecer riscos de contaminagao aos
alimentos. Caso contrario, é afastado das
atividades enquanto persistir essa condi-
cao de saude; ou sera remanejado para
outras fungdes. Em caso de sintomas de
enfermidade ou suspeita de problema de
salde que possa comprometer a quali-
dade higiénico-sanitaria dos alimentos,
como patologias ou lesdes importantes
de pele, mucosas e unhas, feridas ou
cortes nas maos e bracos, infecgdes ocu-
lares, pulmonares, ou orofaringeas e
infeccdes/infestacdes gastrintestinais
agudas ou crénicas serao encaminhados
a um servico médico para atestado da
enfermidade e tratamento, além de
serem afastados da atividade de manipu-
lacao de alimentos enquanto persistirem
essas condicdes de saude.

Acbes corretivas

- Advertir o colaborador e solicitar a higie-
nizagcao das maos conforme a Instrucao
de Trabalho de higiene de maos;

- Advertir o colaborador e solicitar o cum-
primento das normas de conduta pesso-
al e operacional estabelecidas;




MANIPULAGAO

Acoes corretivas - Solicitar a troca do uniforme em inade-
quado estado de limpeza e conservacao;
- Promover capacitacdes especificas com
os colaboradores;

- Quando da ocorréncia de sintomas clini-
COS que possam causar riscos aos alimen-
tos, encaminhar o colaborador acometi-
do para avaliagdo médica clinica e labora-
torial;

- Dispensar, afastar ou direcionar os cola-
boradores com a salde comprometida
para servicos que ndao demandem conta-
to direto com os alimentos, enquanto
persistirem os riscos.

15




HIGIENIZAGAO E MANUTENGAO
{01 Mo /B DAS INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

0BJETIVO

Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene das instala-
coes, equipamentos, moveis e utensilios, assim como de manu-
tencao e calibracao dos equipamentos envolvidos no processo de
producao do alimento.

CAMPO DE APLICAQKO

Este POP aplica-se as areas de producao da instituicao Associagao
dos Pais e Amigos dos Leucémicos de Alagoas — APALA.

LEGISLAGAO

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria - ANVISA. Resolugcdao — RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacado. Brasilia, DF, 2004.

RESPONSABILIDADE

Todos os colaboradores sao responsaveis por aplicar os requisitos
de higiene descritos. A responsabilidade da aquisicdo das facilida-
des necessarias para a adequada execucao das atividades € da
Geréncia Administrativa. O monitoramento é de responsabilidade
da Nutricionista da instituicao.

EQUIPAMENTOS FORNO E FOGAO

Produtos e material | Luvas de borracha, avental, touca, pano

hecessario descartavel, esponja de fibra sintética,
espatula, detergente inodoro, desincrus-
tante.

Procedimento - Remova as sujidades com auxilio de um
pano descartavel umido;

- Retire as grades;

- Com auxilio de um borrifador, espalhe
desincrustante em toda superficie, deixe
agir por 10 a 15 minutos, ou conforme
orientacao do fabricante;




EQUIPAMENTOS

Procedimento

FORNO E FOGAO

- Faca raspagem das incrustagdes com
uma espatula;

- Remova os residuos com agua;

- Esfregue com esponja de fibra sintética;
- Enxague com agua;

- Apods isto, esfregue toda superficie com
esponja umedecida com detergente;

- Enxague com agua;

- Tire o excesso de dgua com um pano
descartavel e coloque as grades de volta
ao seu local, deixando secar.

Frequéncia

Diariamente.

Responsavel

EQUIPAMENTOS

Produtos e material
necessario

Colaboradores da cozinha.

Luvas de borracha, avental, mascaras,
touca, esponja, desengordurante, pano
descartavel.

Procedimento

- Com auxilio de um borrifador, espalhe
desengordurante em toda superficie e
deixe agir conforme orientacao do fabri-
cante;

- Esfregue com esponja umedecida;

- Enxague com agua;

- Retire o excesso de dgua com ajuda de
um pano descartavel.

Frequéncia

Semanalmente.

Responsavel

EQUIPAMENTOS

Produtos e material
necessario

Colaboradores da cozinha.

BALCAO TERMICO

Sabdo neutro, esponja, pano descartavel
seco.

Procedimento

- Fazer a limpeza utilizando sabao neutro
e agua, usando o lado macio da esponja e
um pano limpo e seco.




EQUIPAMENTOS

Procedimento

BALCAO TERMICO

- Nao se deve utilizar objetos pontiagu-
dos ou material abrasivo (palha de aco).

- Deve-se tomar cuidado para que nao
caia agua no lado correspondente ao
motor.

- A dgua deve ser trocada diariamente no
final do expediente.

Frequéncia

Semanalmente.

Responsavel

EQUIPAMENTOS

Produtos e material
necessario.

Colaboradores da cozinha.

Luvas de borracha, botas, avental, touca,
balde, detergente inodoro, alcool 70%,
pano descartavel, esponja.

Procedimento

- Desligue o equipamento da tomada e
transfira os alimentos para outro equipa-
mento;

- Deixe desgelar;

- Em um balde coloque detergente dilui-
do;

- Com uma esponja, esfregue a superfi-
ciedo equipamento retirando toda sujei-
ra;

- Enxague com agua;

- Seque com pano descartavel;

- Borrife dlcool 70% em toda a superficie;
- Apds 20 minutos ligar o equipamento e
reorganiza- lo.

Frequéncia

Quinzenalmente.

Responsavel

Colaboradores da cozinha.

EQUIPAMENTOS

Produtos e material
necessario.

REFRIGERADORES E GELADEIRAS

Luvas de borracha, botas, avental, touca,
balde, detergente inodoro, alcool 70%,
pano descartavel, esponja.

Procedimento

- Desligue o equipamento da tomada e
transfira os alimentos para outro equipa-

mento;




EQUIPAMENTOS

Procedimento

REFRIGERADORES E GELADEIRAS

- Em um balde coloque detergente dilui-
do;

- Com uma esponja,esfregue a superfi-
ciedo equipamento retirando toda sujei-
ra;

- Enxague com agua;

- Seque com pano descartavel;

- Borrife dlcool 70% em toda a superficie;
- Apds 20 minutos ligar o equipamento e
reorganiza-lo.

Frequéncia

Quinzenalmente.

Responsavel

EQUIPAMENTOS

Produtos e material
necessario.

Colaboradores da cozinha (revezar).

LIQUIDIFICADOR

Detergente, hipoclorito de sddio, alcool
70° com a seguinte diluicdo: Hipoclorito:
01 colher de sopa para cada litro de agua
ou conforme orientacao do fabricante.

Procedimento

Desmontar as pecgas que nao estao
fixadas;
- Retirar o residuo acumulado, descartan-
do-o na lixeira;
- Passar as pecas em agua corrente fria;
- Aplicar detergente com a utilizagdo de
esponja, esfregando todas as partes das
pecas desmontadas, partes fixas do equi-
pamento, fio e plugue;
- Enxaguar as partes removiveis em agua
corrente e escorrer. Para as partes fixas,
fio e plugue retirar o detergente com
pano descartavel das;
- Imergir as pegas desmontadas em solu-
cao de hipoclorito de sédio deixando agir
por 15 minutos, enxaguando para retirar
o residuo. Nas demais partes borrifar
alcool 70° sem enxaguar posteriormente.
- Esfregue toda superficie com esponja
umedecida com detergente puro;
- Enxaguar com agua;
- Deixe secar.




EQUIPAMENTOS

Frequéncia

LIQUIDIFICADOR

Sempre apds o uso.

Responsavel

EQUIPAMENTOS

Produtos e material
necessario

Colaboradores da cozinha (revezar).
TABUA DE CORTE

Detergente, esponja, solugdao clorada,
bacia de 2 litros.

Procedimento

LIMPEZA DIARIA:

- Retire os restos de alimentos para remo-
ver as sujeiras mais dificeis;

Esfregar com esponja com agua e
detergente;
- Enxague em agua corrente para retirar
todo o residuo de sabao.

UMA (01) VEZ POR SEMANA:

- Depois da limpeza com agua e deter-
gente, higienize com solucao clorada;

- Depois de lavar com agua e detergente
cologque a tabua de molho em uma bacia
com 2 litros de agua e 2 colheres de sopa
de agua sanitaria;

- Apoie uma vasilha com agua em cima
da tabua para que ela permaneca imersa
na solucao;

- Deixe agir por 15 minutos;

- Esfregue e enxague;

- Seque e guarde.

Frequéncia

Sempre apos O uso.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

Colaboradores da limpeza (revezar).

PISOS E RODAPES

Avental, botas, luvas de borracha, touca,
balde, detergente inodoro, solugao clora-
da, vassoura, pano de chao limpo, rodo,

pa.




INSTALAGOES

Procedimento

PISOS E RODAPES

- Com um pano de chao Umido e uma p3,
retire as sujidades do piso (NUNCA
VARRER A SECO);

- Espalhe o detergente diluido no piso;

- Esfregue o piso e rodapés com auxilio
de uma vassoura toda sujeira;

- Com o rodo, puxe o detergente diluido
em diregao ao ralo para remové-Ilo;

- Enxague com agua e adicione a solucao
clorada diluida conforme orientacao do
fabricante;

- Deixe agir por 10 ou 15min (ou siga
instrucdes do fabricante);

- Enxague com agua e puxe com um
rodo em direcao ao ralo até remover todo
excesso de agua com cloro;

- Seque com auxilio de um pano de chao
limpo.

Frequéncia

Diariamente.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
nhecessario

Colaboradores da limpeza (revezar).

TELAS E JANELAS

Avental, touca, escova, balde, detergente
inodoro.

Procedimento

- Retire as telas das janelas;

- Em um balde, coloque detergente dilui-
do;

- Com auxilio de uma escova, aplique o
detergente na tela e esfregue bem;

- Enxague com agua e apods isto, deixe
secar naturalmente

Frequéncia

Semanalmente.

Responsavel

Colaboradores da limpeza (revezar).




INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

PORTAS E PAREDES

Avental, botas, luvas de borracha, touca,
esponja, balde, detergente.

Procedimento

- Coloque em um balde o detergente
diluido;
- Coloque em outro balde agua limpa;
Esfregue toda superficie com uma
esponja umedecida com a solucao deter-
gente;
- Inicie a limpeza pelos locais mais altos,
limpe toda superficie, inclusive as maca-
netas (no caso de portas);
- Troque a agua do balde sempre que
estiver suja;
- Apos esfregar todas as partes, enxague
com agua e deixe secar naturalmente;
- Higienizar toda a superficie das paredes
pintadas, com rodo envolvido em pano
umedecido com solucdo de detergente,
repetindo a operacao com agua limpa
para retirar os residuos do detergente;
- Lavar os azulejos, rejuntes, portas, jane-
las, parapeitos, visores e macganetas das
portas com o uso de esponja e pano
embebido com solugdo detergente e
depois com agua limpa, secando-os a
seguir.

Frequéncia

Semanalmente.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
hecessario

Colaboradores da limpeza.

TOMADAS E INTERRUPTORES

Avental, botas, touca, pano descartavel,
alcool 70 %.

Procedimento

- Certifigue-se que as tomadas estao com
os protetores;

- Umedecga o pano com alcool;

- Esfregue toda superficie com o pano
umedecido;

- Deixe secar naturalmente.




INSTALAGOES

Frequéncia

TOMADAS E INTERRUPTORES

Semanalmente.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

Colaboradores da limpeza (revezar).

LAMPADAS E LUMINARIAS

- Com cuidado, retire as luminarias e |am-
padas;

- Em agua corrente e com auxilio de uma
esponja com detergente diluido lave as
l[uminarias;

- Deixe secar ou seque com auxilio de um
pano descartavel;

- Limpe as lampadas com um pano ume-
decido em alcool;

- Apbs secar, recolocar as lampadas e
luminarias.

Frequéncia

Mensalmente.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

Colaboradores da limpeza (revezar).

PRATELEIRAS

Luvas de borracha, avental, touca, pano
de limpeza descartavel, detergente
inodoro, dlcool 70%.

Procedimento

- Retire os produtos alimenticios e emba-
lagens;

- Em um balde coloque detergente dilui-
do;

- Coloque agua em outro balde;

- Molhe a esponja de limpeza na solucao
detergente, esfregue toda a superficie;

- Molhe pano de limpeza descartavel no
balde com agua;

- Retire os residuos com o auxilio do pano;
- Seque com um pano descartavel seco;

- Aplique o alcool e deixe secar natural-
mente;

- Repita o processo até que todas as
prateleiras estejam higienizadas;

- Apds o processo, recolocar os alimentos

e embalagens. )




INSTALAGOES

Frequéncia

TOMADAS E INTERRUPTORES

Semanalmente.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
nhecessario

Colaboradores da cozinha e da limpeza
(revezar).

Avental, touca, pano de limpeza descar-
tavel, detergente inodoro, esponja, alcool
70%.

Procedimento

- Retire os objetos sobre a mesa;

- Em um balde coloque detergente dilui-
do;

- Coloque agua em outro balde;

- Molhe esponja de limpeza na solucao
detergente, esfregue toda a superficie;

- Molhe pano de limpeza descartavel no
balde com agua;

- Retire os residuos com o auxilio do pano;
- Com outro pano descartavel seco, enxu-
gue as mesas e aplique o alcool;

- Deixe secar naturalmente e reorganize
as mesas.

Frequéncia

Diariamente.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

Colaboradores da limpeza (revezar).

BANCADAS, PIAS E TORNEIRAS

Avental, touca, balde, detergente inodo-
ro, solugao clorada e esponja.

Procedimento

- Com agua retire os residuos;

- Em um balde, coloque o detergente
diluido;

- Esfregue toda a superficie com uma
esponja umedecida e detergente diluido;
- Enxague com agua;

- Dilua a solucao clorada conforme orien-
tacao do fabricante e espalhe em toda
superficie;

- Deixe agir por 15min ou siga instrucoes

do fabricante;




INSTALAGOES

Procedimento

BANCADAS, PIAS E TORNEIRAS

- Enxague bem com agua;
- Retire o excesso da agua com pano
descartavel.

Frequéncia

Diariamente.

Responsavel

Colaboradores da cozinha e limpeza

INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

(revezar).

PRATOS, TALHERES, COPOS,
POTES E PANELAS

Avental, touca, esponja dupla face,
esponja de aco, detergente, alcool 70%,
pano de limpeza descartavel, papel
toalha nao reciclavel.

Procedimento

- Lave em agua corrente para remover os
residuos;

- Esfregue os pratos com esponja embe-
bida em detergente diluido, no caso das
panelas utilize esponja de aco;

- Enxague em agua corrente;

- Deixe escorrer;

- Borrife alcool 70%;

- Deixe secar naturalmente ou secar com
papel toalha (no caso de copos/tacas) ou
pano descartavel (no caso de pratos e
talheres)

- Guarde em local apropriado.

Frequéncia

Sempre apds O uso.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

Colaboradores da cozinha.

ARMARIOS

Sabdo neutro, alcool 70%.

Procedimento

- Utilizar esponjas macias ou escovas de
cerdas macias para remocao da sujidade
aderida;

- Realizar friccdo com leve pressao, utili-
zando sempre sentido Unico Nnos mMovi-

mentos; )




INSTALAGOES

Procedimento

ARMARIOS

Remover com pano macio umido,
trocando a fase do pano e trocando a
agua guantas vezes forem necessarias,
até que a dgua esteja limpa;

- Realizar a desinfeccao com alcool 70%
guando for recomendado.

Frequéncia

Semanalmente.

Responsavel

INSTALAGOES

Produtos e material
necessario

Colaboradores da cozinha (revezar).

SANITARIOS

Solucao detergente e desinfetante

Procedimento

- Colocar luvas de borracha;
- Levantar a tampa dos vasos e puxar a
descarga;

Despejar hipoclorito de sdédio a 1%
dentre e nas bordas do vaso;

- Esfregar cuidadosamente todo o inte-
rior do vaso com vassoura devendo atin-
gir o mais fundo possivel. Deixar em con-
tato por 10 minutos, enquanto realiza a
limpeza dos lavatorios;

- Puxar a descarga para enxaguar o inte-
rior do vaso;

Remover a sujeira aderida, usando
vassoura com saponaceo, até atingir a
limpeza desejada;

- Lavar a parte externa do vaso esfregan-
do com um pano ou esponja molhada na
solucao detergente, tomando especial
cuidado com as dobradigas;

- Enxaguar bem o vaso e o assento com
jarro;

- Puxar a descarga para o enxague final
do interior do vaso;

- Aplicar na parte externa do vaso a solu-
cao desinfetante;

Despejar pequenas quantidades do
desinfetante dentro do vaso.




INSTALAGOES SANITARIOS

Frequéncia Sempre apos O uso.

Responsavel Colaboradores da limpeza (revezar) .




HIGIENE DO RESERVATORIO E
POP 03 POTABILIDADE DA AGUA

0BJETIVO

Estabelecer responsabilidades e procedimentos técnicos a serem
adotados no controle e garantia da qualidade da agua para o con-
sumo humano e producao dos alimentos.

CAMPO DE APLICAGAO

Este POP aplica-se aos reservatoérios e setores relacionados com o
tratamento de agua da instituicao Associacao dos Pais e Amigos
dos Leucémicos de Alagoas — APALA.

LEGISLAGAO

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria - ANVISA. Resolucdo — RDC n°. 216, de 15/09/2004. Dispde
sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de
Alimentacao. Brasilia, DF, 2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria — ANVISA. Portaria n°® 2.914, de 12/12/2011. Dispde sobre os
procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da agua
para consumo humano e seu padrao de potabilidade.

RESPONSABILIDADE

A higienizagdo do reservatério é feito por empresa terceirizada,
devidamente capacitada para este procedimento. O acompanha-
mento do processo de higienizagdao do reservatério de agua € de
responsabilidade da Geréncia Administrativa e o monitoramento
é feito pela Nutricionista da instituicao.

DESCRITIVO TECNICO

Higiene de Manuten- | A instituicdo possui 2 reservatorios de
¢do do Reservatério | agua, um inferior com capacidade para
de Agua 20 mil litros e o outro superior com capa-
cidade de 3 mil litros. Os reservatoérios de
agua sao dotados de tampas, revestidos
internamente por material atoxico, liso,
resistente, impermeavel, em satisfatdrias
condi¢des de uso, livres de vazamentos,

J




DESCRITIVO TECNICO

infiltracdes e descascamentos. A higie-
nizagao é realizada semestralmente,
ou antes, em caso de ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a
agua, sendo realizada por empresa
terceirizada com cerficado de execu-
¢ao do servigo.

PROCEDIMENTO

Feche o registro de entrada de agua do estabelecimento ou
amarre a bodia;
- Armazene agua do proprio reservatorio em um balde para usar
enquanto estiver fazendo a limpeza;
- Esvazie toda a agua do reservatorio;
- Tampe a saida para que a sujeira ndo saia pelo ralo;
- Utilize um pano Umido e a dgua armazenada para lavar as pare-
des e o fundo da caixa. Nao use escova de aco, vassoura, sabao,
detergente ou outros produtos quimicos;
- Retire a agua da lavagem e a sujeira com uma pa de plastico
(separada exclusivamente para esta funcao), balde e pano. Seque o
fundo com panos limpos;
- Encha a caixa e adicione 2 litros de hipoclorito de sédio para cada
1.000 litros de agua;
- Aguarde 2 horas. Ndo use a agua neste momento;
- Passadas as 2 horas, abra a saida da caixa e esvazie totalmente
abrindo todas as torneiras e acionando as descargas para desinfe-
tar todas as tubulacdes do estabelecimento;
- Encher novamente, tampar bem a caixa e utilizar a agua normal-
mente. A tampa tem que ser lavada antes de coloca-la no lugar;
- Anote a data da limpeza no lado de fora da prépria caixa.

MATERIAIS NECESSARIOS

Pano limpo (exclusivo para esta finalidade), balde, pa de plastico,
hipoclorito de sédio.

MONITORIZAGAO

Ainspecao dos reservatoérios é realizada através da Planilha de Con-

trole de Manutengao dos Reservatoérios, com frequéncia trimestral,

ja@ as higienizacdes dos reservatorios sdo registradas na Planilha

Registro de Higienizagao dos reservatoérios, com frequéncia semes-
\_tral.

.




CONTROLE INTEGRADO DE
POP o4 VETORES E PRAGAS URBANAS

0BJETIVO

Estabelecer processo para assegurar um eficiente controle inte-
grado de vetores e pragas urbanas, prevenindo a contaminacao
das matérias-primas e preparacdes, além de evitar a proliferacao
de pragas nas instalagdes da instituicao.

CAMPO DE APLICAQKO

Este POP aplica-se a todas as areas internas e externas da institui-
¢ao Associacao dos Pais e Amigos dos Leucémicos de Alagoas -
APALA.

LEGISLAGAO

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria - ANVISA. Resolugcdo — RDC n°. 216, de 15 de setembro de
2004. Dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacdo. Brasilia, DF, 2004.

Controle Integrado de Pragas — Manual - Série Qualidade - PROFI-
QUA/SBCTA - 1996 - 1° edicéo.

Portaria 321/MS/SNVS de 8 de Agosto de 1997 - Normas Gerais para
Produtos Desinfetantes Domissanitarios.

RESPONSABILIDADE

O Controle Integrado de Vetores e Pragas € de responsabilidade
de todos os colaboradores da instituicao. A empresa terceirizada
devidamente capacitada é responsavel pela execucao do servico.
O acompanhamento do servico prestado é de responsabilidade
da Geréncia Admnistrativa e monitoramento é feito pela Nutricio-
nista da instituicao.

DESCRITIVO TECNICO

O controle se da pela realizacao de um programa peridodico de
desinsetizacdo, de maneira eficaz e segura, feito por empresa
terceirizada devidamente capacitada para esta funcdao e que
emite comprovante de garantia e execucao do servico, contendo
as seguintes informacodes:

.




DESCRITIVO TECNICO

- Nome do estabelecimento contratante;

- Endereco;

- Pragas alvo;

- Data de execugao do servico;

- Grupos quimicos utilizados, com lista de produtos (principio ativo,
composicdo, concentracdo/quantidade, precaucdo e antidoto)

- Relagdo das areas onde foram realizados os servicos;

- Nome e numero de registro no conselho profissional do responsa-
vel técnico;

- Orientagdes referentes ao servigo prestado;

- Identificagcdo da empresa prestadora do servi¢co (razdo social,
nome fantasia, endereco, telefone, e ndmero de licenca sanitaria
com validade).

Monitoramento Realizado a partir da Planilha de Registro
de Ocorréncia de pragas.

Registro - Comprovante de garantia do servico;

- Licenga de funcionamento da empresa
contratada;

- Relatoério de Monitorizagao e Avaliagao
da Efetividade do Controle Integrado de
Pragas;

- Planilha de Registro de Ocorréncia de
pragas,

- Planilha de Avaliagcao da Eficiéncia da
Higienizacao.

Acodes Corretivas - Avaliar a higienizacao das instalacodes,
depdsito de residuos e focos de insalubri-
dade;

- Higienizar e organizar toda a area inter-
na e externa da instituicao;

- Realizar manutengdo ou substituicdao
das telas e veda porta;

- Eliminar as fontes e as condi¢cdes favora-
veis para o seu abrigo;

Contactar a empresa terceirizada

responsavel, para que ela va até o estabe-
lecimento realizar os servigos. Se neces-
sario, substituir a empresa terceirizada.
- Promover capacitagao para os colabora-
dores quanto as medidas preventivas
para um eficiente controle de vetores e
pragas urbanas.

J
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MARIA EDUARDA DO NASCIMENTO, 08 ANOS

MARIA VITORIA, 03 ANOS

“
“v! -
v

y \ Al
B e e N m

GABRYELL OLIVEIRA SILVA, 07 ANOS




BOSA MARTINS, 15 ANOS
SAMUEL DELGADO DOS SANTOS, 15 ANOS




MARCOS ANDRE, 06 ANOS
JOAO VINICIUS, O4 ANOS

NICOLAS CORDEIRO DA S. FERREIRA,
04 ANOS

MIGUEL GOMES RODRIGUES, 02 ANOS
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RAABY KATHALLYNE S. DE OLIVEIRA, 01 ANO
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