PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRAO

DESCRITIVO 1 — CONTROLE DA POTABILIDADE DA AGUA E HIGIENIZACAO DO RESERVATORIO

1 - Objetivo:

Estabelecer responsabilidades e procedimentos técnicos operacionais a serem adotados para o controle e
garantia da qualidade da agua para o consumo humano e producéo dos alimentos.

Determinar os procedimentos a serem adotados para manter a seguranca da agua usada na producao,
proveniente da rede de abastecimento publico ou da 4gua alternativa de caminh&o pipa e/ou pogo artesiano.

2 - Campo de Aplicacéao:

Este procedimento aplica-se a Agua usada em todas as areas de producéo.
3 - Definicdes:

Agua potavel: Agua para consumo humano cujos parametros microbioldgicos, fisicos, quimicos e radioativos
atendam ao padréo de potabilidade e que nédo ofereca riscos a saude.

Sistema de abastecimento de agua para consumo humano: Instalacdo composta por conjunto de obras civis,
materiais e equipamentos, destinada a producgéo e a distribuicdo canalizada de agua potavel para as populacdes, sob
a responsabilidade do poder publico, mesmo que administrada em regime de concessdo ou permissao.

Solucédo alternativa de abastecimento de 4gua para consumo humano: Toda modalidade de abastecimento
coletivo de agua distinta do sistema de abastecimento coletivo de &gua, incluindo, entre outras fontes, pocgo
comunitario, distribuicdo por veiculo transportador, etc.

Controle da qualidade da agua para consumo humano: Conjunto de atividades, exercidas de forma continua
pelo(s) responsavel(is) da operacdo do sistema ou solugdo alternativa de abastecimento de agua, destinadas a
verificar se a agua fornecida a populacdo é potavel, assegurando a manutencao desta condicéao.

Vigilancia da qualidade da agua para consumo humano: Conjunto de a¢Bes adotadas continuamente pela
autoridade de salide publica para verificar se a agua consumida pela populacdo atende a esta Norma e para avaliar
0S riscos que os sistemas e as solucdes alternativas de abastecimento de agua representam para a saude publica.

4 - Responsabilidades:

O responsavel deve ser um militar designado pelo aprovisionador para que possa acompanhar e assegurar o
cumprimento deste POP.

Uma empresa terceirizada € responsavel pela troca do filtro ou do elemento filtrante e pela higieniza¢do do
reservatério de agua, de acordo com os procedimentos técnicos exigidos pela legislacao.

O laboratério cadastrado pela Qualidade Total é responsavel pela andlise microbiol6gica da agua usada na
producéo.




5 - Descritivo Técnico:

5.1- Controle da Potabilidade para Abastecimento de Agua de Rede Publica

A - Andlise laboratorial (microbioldgica):
A escolha do laboratério prestador de servicos, devidamente registrados nos 6rgdos competentes deve ser

feito por um militar designado pelo aprovisionador.
Frequéncia da coleta: semestral;

Determinacao dos locais de coleta: pontos de consumo das torneiras das areas de manipulagéao.

B - Limpeza dos reservatorios

A limpeza dos reservatérios deve ser feita a cada 06 meses ou de acordo com as necessidades do local.

A empresa terceirizada emite o certificado da higienizagcéo informando a data, executor, n® de reservatorios,
descri¢do das condi¢des fisicas do reservatorio, etc.

C - Filtro central
v Verificagdo do local de instalagao;
Instalacéo de filtro central, de acordo com a necessidade do rancho;
Manutencéo técnica do filtro;
Controle e procedimento da troca, retrolavagem e validade do elemento filtrante de acordo com orientacdes
do fornecedor;
v" Higiene geral do equipamento.
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5.2- Controle da Potabilidade para Abastecimento de Agua de Sistema Alternativo

O consumo de agua deve ser da rede de abastecimento publico. Em algumas situagbes sao utilizados
sistemas alternativos de abastecimento, o que ndo é o mais indicado, porém, s6 deve ser feito com empresas
cadastradas na Seguranca Alimentar, os quais séo solicitados os laudos de analise e a presenca de cloro residual
livre em torno de 0,5 mg/l como manda a Portaria Federal n°1469/2000.

A - Caminhéo Pipa
v/ Contrato de prestagdo de servico com devido cadastramento e aprovacdo da empresa prestadora de servico,
através de visita técnica;
v" Recebimento da agua fornecida deve conter um teor minimo de cloro residual livre de 0,5 mg/L;
v' Andlise laboratorial microbiolégica e fisico-quimica com freqiiéncia mensal.

B - Poco Artesiano:
v/ Contrato com empresa especializada em pocos artesianos, com devido cadastramento e aprovacédo da
empresa através de visita técnica;

v' Alvaréa de funcionamento de inspec¢éo sanitaria;

v' Autorizacdo no 6rgao competente para perfuragédo de pocos;

v" Autorizacao para o fornecimento de agua;

v/ Edificagdo adequada (tampa de laje de concreto armado com caimento para as bordas, dotadas de abertura
de visita com protecéo contra entrada de aguas pluviais);

v' Tratamento de desinfeccdo de agua (dosador de cloro ou outros métodos adotados com comprovacdo da
eficacia);

v" No caso da desinfeccéo por cloro, deve ser realizada a medigdo do cloro residual livre no ponto de
consumo;

v" Analise laboratorial microbiolégica e fisico-quimica com freqiiéncia mensal.



6 - Monitoramento:

Abastecimento de Agua de Rede Publica:
Andlises microbiolégicas
Estado de conservacao e higienizacao dos reservatorios;

Estado de conservacao e higienizagdo dos filtros de 4gua e elementos filtrantes;

7 - Reqistro:

Check-list / Planilhas
Laudos
Certificado de higienizacdo

8 - AcOes Corretivas:

Abastecimento de Agua de Rede Publica

Nao- Conformidade

Acdo Corretiva

Auséncia de cloro residual livre no ponto de consumo

1. Proceder a limpeza e/ ou reparos nos reservatorios;

2. Verificar elementos filtrantes dos filtros;

3. Se for constatada falha na rede publica, comunicar o fato ao
orgdo responsavel pelo abastecimento para as devidas
providéncias;

Resultado de laudo laboratorial insatisfatério

1. Proceder a limpeza e/ ou reparos nos reservatorios;

2. Verificar elementos filtrantes dos filtros;

3. Se for constatada falha na rede publica, comunicar o fato ao
6rgéo responsavel pelo abastecimento para as devidas
providéncias;

4. Realizar nova analise apds tomar as providéncias descritas
acima.

Limpeza da caixa d"agua e elemento filtrante vencido

Realizar limpeza da caixa d"dgua e a troca do elemento filtrante

Reservatérios rachados e / ou destampados

Manutenc&o de reparos

9 - Verificacdo:

O QUE? COMQO?

QUANDO? QUEM?

Planilhas do controle de limpeza
e manutencédo dos reservatorios.

Observacao visual Semestral

militar designado pelo
aprovisionador

Planilha de controle de
retrolavagem do filtro central.

Observacéo visual | as exigéncias do

De acordo com . .
militar designado pelo

. aprovisionador
fabricante P

Controle da anélise
Microbioldgica da Agua.

Analise laboratorial Semestral

militar designado pelo
aprovisionador




| DESCRITIVO 2 - CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS |

1 - Objetivo:

Evitar a presenca de pragas nos ranchos através de processos e mecanismos seguros para as pessoas,
alimentos e meio ambiente.

2 - Campo de Aplicacéo:

Todos os estabelecimentos, incluindo os veiculos de transporte de alimentos.
3 - Definicdes:

Controle Integrado de Pragas - E um sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a impedir
que vetores e pragas ambientais possam gerar problemas significativos. Visa minimizar o uso abusivo e
indiscriminado de praguicidas. E uma selecdo de métodos de controle e o desenvolvimento de critérios que
garantam resultados favoraveis sob o ponto de vista higiénico, ecol6gico e econémico.

Medidas Preventivas — compreendem as Boas Praticas de Fabricagdo/Operacao e os trabalhos de educacéo e
treinamento visando evitar reinfestacfes.

Controle Quimico — é aquele que visa eliminar as pragas a partir da utilizacdo de praguicidas (desinsetizagdo e
desratizacao). O controle quimico, apesar da énfase maior em agcfes preventivas, também esta presente, mas tem
papel coadjuvante, complementar as orienta¢cfes de limpeza e higiene.

Medidas Corretivas — compreendem a implementacdo de barreiras fisicas e armadilhas, sendo que tais medidas
sdo complementadas pelo Controle Quimico.

4 - Responsabilidade:

O responséavel deve ser um militar designado pelo aprovisionador para que possa acompanhar e assegurar
0 cumprimento deste POP.

O Controle Integrado de Pragas obrigatoriamente é realizado por uma empresa especializada do segmento
de Controle de Vetores e Pragas Urbanas.

A responsabilidade pela selecdo da empresa prestadora de servigos fica a cargo do aprovisionador ou por
um militar designado pelo aprovisionador.

Requisitos necessarios para avaliacdo da capacitacéo do fornecedor:

v' Atender os requisitos da Portaria n® 9 do Centro de Vigilancia Sanitaria e da Resolugdo n°18 (ANVISA).

v' Toda aplicagcdo é seguida de um certificado da execucdo do servigo contendo no minimo as informacdes
solicitadas pela legislagdo vigente.

v" Somente sao utilizados produtos com registro comprovado junto ao Ministério da Salde.

v E permitido o uso de rodenticidas nas seguintes formas de apresentacio: pds de contato, iscas simples,
parafinadas ou resinadas, na forma de granulos, pallets ou blocos.

5 - Descritivo Técnico:

E elaborado pela empresa prestadora de servico um documento que contém todas as informacdes relativas
as rotinas de servigo planejadas, bem como uma classificacéo de areas de risco. O Plano de Trabalho contém no
minimo as seguintes informag8es: locais discriminados, rotinas implementadas em cada local, metodologia,
produtos quimicos a serem usados (principio ativo, formulagéo, concentracédo, quantidade) a serem aplicados,etc.

A elaboracdo deste documento fica a cargo da empresa terceirizada, porém € assinado pelo responsavel
técnico da empresa, considerando que a sua elaboracdo tem origem em informacdes colhidas em campo e
posteriormente selecionadas, seguindo critérios técnicos.



E obrigatério que a empresa contratada para a prestacdo de servicos de Controle Integrado de Pragas
apresente métodos adotados para a rastreabilidade de seus servigos e produtos. E demonstrada a capacidade de
se chegar ao inicio do processo através do resultado final do servico, identificando processos e produtos utilizados,
comparando-0s com os ja propostos no Plano de Trabalho.

6 - Monitoramento:

O rancho deve manter os registros das atividades de Controle Integrado de Pragas.

Através dos registros é possivel monitorar itens como frequéncia de trabalhos, visitas técnicas, visitas
operacionais, reclamacdes, monitoracdo visual de pragas, recomendacfes preventivas e concluir a respeito dos
resultados do Programa de Controle Integrado de Pragas.

7 - Reqistros:

Planilha de controle de visitas técnicas, reforco e agdes corretivas.
Planilha de monitoramento visual

8 - Acdes Corretivas:

Em caso de persisténcia de reclamacgbes oriundas de clientes ou de colaboradores a primeira medida é
analisar o mapa de ocorréncias do periodo.

Discutir com a empresa contratada as nao conformidades e buscar a origem dos problemas apresentados.

Rever rotinas, caso necessario.

Verificar se as medidas preventivas tém sido seguidas e o impacto que elas tém na situacdo em curso.

9 - Verificacéo:

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?

Relatérios e Mensal ou de militar designado pelo

Planilha de Controle de frequéncia de o .
. , Certificados acordo com a aprovisionador
trabalhos, reforcos, acfes corretivas. necessidade




| DESCRITIVO 3 — CAPACITACAO, HIGIENE E SAUDE DOS MANIPULADORES |

1- Objetivo:
Estabelecer responsabilidades e procedimentos operacionais a serem adotados para o controle e garantia
da correta higiene pessoal. Focar a higienizagdo das maos e assegurar o bem estar dos manipuladores a fim de

garantir a seguranca do alimento a ser consumido.

2 - Campo de Aplicacao:

Aplica-se aos colaboradores de todas as areas envolvidas na manipulacdo de alimentos do
estabelecimento, com participacdo da equipe do aprovisionamento.

3 - Definicdes:

Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes de origem biolégica ou quimica que sejam considerados
nocivos ou nao para a salde humana.

Monitoramento: sequéncia planejada de observa¢Bes ou medidas, devidamente registradas que permitam avaliar
se 0s procedimentos e/ou processos estdo sob controle.

Anti-Sepsia: operacao destinada a redu¢do de microrganismos presentes na pele, por meio de agente quimico,
apos lavagem, enxague e secagem das maos.

Acdo Corretiva: procedimento ou acdes a serem tomados quando se constata que um critério encontra-se fora dos
limites estabelecidos.

4 - Responsabilidades:

Cabe ao militar designado pelo aprovisionador o controle e solicitagdo para realizagdo dos exames médicos
e laboratoriais previsto em legislacao.

O militar designado pelo aprovisionador é responsavel por elaborar, acompanhar e assegurar o
cumprimento deste POP.

Cabe aos responséaveis da cozinha verificar diariamente o asseio pessoal dos colaboradores, registrando no
check list de higiene pessoal.

5 - Descritivo Técnico:

Habitos Pessoais

Banho Diario;
Escovar os dentes sempre apos as refeicdes;
Unhas curtas, limpas, sem esmalte ou base;
Barba feita diariamente e sempre que necessario;
Cabelos Curtos / Aparados/ Protegidos (rede, boné);
Auséncia de maquiagem e adornos como colar, amuleto, pulseira, fita, brinco, relégio, anel, alianca,
inclusive piercing, que possam representar risco de contaminacao;
v" Uniforme completo e limpo, sem bolsos acima da cintura, com troca diaria e utlizagdo somente nas
dependéncias internas do estabelecimento;
v' Sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condicdes de higiene e conservagéo;
v" Quando necessario, o0 avental plastico é utilizado em atividades nas quais haja grande quantidade de agua,
sendo vedada a utilizagao proxima a fonte de calor;
v E vedada a utilizaco de panos ou sacos plasticos para a protecéo do uniforme;
v E proibido carregar no uniforme: batons, escovinhas, cigarros, isqueiros, relogios, celulares e outros objetos;
v' Objetos para escrever, cracha, termdmetro sdo carregados nos bolsos inferiores do uniforme;
5.1 - Higiene das Maos
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5.1.1- Material e EqQuipamentos
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Agua potavel

Papel toalha n&o reciclado ou outro método aprovado
Suporte para papel toalha virgem ou secador de maos
Sabonete liquido bactericida

Saboneteira

Cesto de lixo com tampa e acionamento por pedal
Sacos de lixo

Pias exclusivas para a higiene das méos

5.1.2- Produtos utilizados

Devem ser utilizados somente produtos com registro na ANVISA.

5.1.3- Frequéncia

As méaos séo higienizadas nas seguintes situacoes:

v
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Ao chegar ao local de trabalho;

No inicio de cada atividade ou troca de funcao;

ApOs colocar a touca/redinha;

Antes de tocar qualquer alimento;

Antes de tocar qualquer equipamento higienizado;

Tocar em alimentos néo higienizados ou crus;

Antes e apds o uso de luvas;

Depois de utilizar rodos, vassouras, panos e material de limpeza;
ApOs 0 uso do sanitario;

Apos recolher ou tocar em lixo ou restos de alimentos;

Apés tocar em sacarias, caixas, garrafas, latarias e sapatos;
Ao tossir, espirrar ou assoar o nariz.

5.1.4- Como lavar as maos

Com sabonete bactericida

1. Molhar as méaos e antebragos com agua;

2. Colocar sabonete liquido bactericida;

3. Esfregar as méos e antebragcos com o sabonete bactericida por 45 segundos;
4. Enxaguar as maos e antebracos;

5. Secar com papel toalha ou secador com ar quente.

5.1.5- Manipulacéao

Durante a manipulagéo € vedado aos funcionarios:

v
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Cantar, assobiar, tossir, espirrar, falar sobre os alimentos. Ao tossir ou espirrar o funcionario afasta-se do
produto, cobri a boca e o nariz, se possivel com papel toalha descartavel e depois lava imediatamente as
maos;

Mascar goma, palito, fésforo ou similares, chupar balas, comer;

Experimentar alimentos com as maos;

Tocar o corpo, assoar o nariz, colocar o dedo no nariz ou ouvido, mexer no cabelo ou pentear-se;

Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer peca da vestimenta; Obs.: O suor é enxugado com papel
toalha descartavel e a seguir sdo higienizadas as maos.



Tocar maganetas ou qualquer outro objeto alheio a atividade;
Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Manipular dinheiro;

Cuspir ou fumar sobre alimentos.

AN

O uso de luvas descartaveis é obrigatério nos seguintes casos:

v/ Na manipulacéo de alimentos prontos para 0 consumo e que ja tenham sofrido tratamento térmico;

<\

Na manipula¢éo de alimentos prontos para o consumo e que nao serdo submetidos a tratamento térmico;

v" Na manipulacéo de frutas, legumes e verduras que ja tenham sido selecionadas e higienizadas.

As luvas séo trocadas sempre que ha interrup¢do do procedimento. O uso da luva descartdvel ndo é
permitido em procedimento que envolva calor, como cozimento, fritura e quando o uso de maquinas de moagem,

tritura, moldagem, mistura e similares.
5.2 - Controle de Saude dos Manipuladores

5.2.1- Procedimento

O militar deve comparecer ao Departamento Médico/Servico de Saude no ato da admissdo, demissao, e em caso

de afastamento, para passar por exames clinicos e laboratoriais.
Peridiocidade: anual

5.2.2 - Exames realizados

Admissional e periédico: coprocultura, parasitolégico de fezes, VDRL, hemograma.
Demissional: exame clinico.

6- Monitoramento:

Higiene Pessoal

v" Acompanhamento diario, feito pelo chefe de cozinha / aprovisionador.
Controle de Saude

v' Acompanhamento anual das datas e resultados

v' Controle/ Cronograma de exames periédicos

7- Reqgistros:
Planilhas (Check list Higiene Pessoal/ Planilha Higiene e Salde)

8 - AcOes Corretivas:

Para a Higiene das Maos:

v' Apés acompanhamento e observagdo visual, caso necessario, exige-se nova higienizagcdo das méaos e

conscientizacdo ou reposicao/ manutengdo de produtos /equipamentos.

v'  Habitos Higiene Pessoal: solicitar aos funcionarios refazerem os habitos que sdo detectados como néo-

conforme e ministrar treinamentos.



Para a Saude do Militar:

v' Militares que apresentem lesédo na mao ou braco sdo mantidos na funcéo, se o ferimento permitir realizar a
desinfeccdo e protecdo com dedeira e/ou luva, de forma a ndo oferecer risco de contaminacdo dos

alimentos.

v Nos casos de lesdes que ndo permitam desinfeccdo ou protecdo, o militar deverd ser afastado das
atividades que tenham contato direto com alimentos, s6 retornando as suas fun¢fes, quando se apresentar

completamente curado.

v/ Militares com problemas respiratérios, gripes, ferimentos, distarbios intestinais ou outras enfermidades que
possam originar contaminacdo microbioldgica do produto, do ambiente e de outros individuos sdo afastados

de suas atividades.

9 - Programa de Capacitacdo dos Manipuladores:

Objetivo: Habilitar os participantes a utilizar os conceitos e regras das Boas Praticas de Manipulagédo e

conscientizar sobre sua importancia e de suas atitudes no processo produtivo.

Conteudo

v" Nocdes basicas sobre Higiene e Manipulacdo
Principios Fundamentais de Boas Praticas
Doencas Transmitidas por Alimentos
Contaminacéo dos Alimentos, etc.
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Recursos de Apoio
Apostilas

Slides

Filmes

Etiquetas orientativas

Frequéncia e Reciclagem

O treinamento deve ser ministrado por uma empresa terceirizada ou por um

capacitado para tal atividade. Deve ser feito conforme a necessidade.

11 — Verificacao:

militar da unidade que seja

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Planilha de controle de Através dos exames Mensal . .
L . militar designado pelo
exames clinicos e laboratoriais .
. aprovisionador
laboratoriais
Planilha de controle
semanal de higiene Observacéao Visual Diério militar designado pelo

pessoal

aprovisionador

Planilha de frequéncia de
militares que participaram
do Programa de
Capacitagao

Através de cursos

Conforme a necessidade

militar designado pelo
aprovisionador




DESCRITIVO 4 — HIGIENE DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

1 - Objetivo:

Estabelecer os procedimentos padrées onde os métodos e técnicas sao descritas a fim de permitir efetiva
higiene.

2 - Campo de aplicacao:

InstalagBes, equipamentos, méveis, utensilios e areas afins no geral pertencentes ao estabelecimento.

3 - Definicdes:

Limpeza: procedimento que envolve a simples remocdo de sujidades ou residuos macroscopicos de origem
orgéanica ou inorgénica.

Lavagem: procedimento que envolve a utilizacdo de adgua e sabdo ou detergente para melhor remocao das
sujidades, podendo ou nao reduzir os patégenos até niveis suportaveis.

Desinfeccdo / sanificacdo: procedimento que elimina ou reduz os microrganismos patogénicos até niveis
suportaveis, sem risco a salde. Para esta finalidade utiliza-se desinfetantes ou sanificantes.

Detergentes e seus congéneres: sdo as substancias que apresentam como finalidade a limpeza e conservagéo de
superficies, como por exemplo: Detergentes; Alvejantes; Amaciante de Tecidos; etc.

Agua Sanitaria: solugdes aquosas a base de hipoclorito de sédio ou célcio, com teor de cloro ativo entre 2,0 a 2,5%
p/p, durante o prazo de validade (maximo de 6 meses). Produto podera conter apenas hidroxido de sddio ou calcio,
cloreto de sédio ou céalcio e carbonato de sédio ou célcio como estabilizante. Pode ter acdo como alvejante e de
desinfetante de uso geral.

4 - Responsabilidade:

Aprovisionador ou militar designado pelo Aprov., militares de cada &area ou setor responsaveis pela
execucao das atividades devem acompanhar, verificar a execugdo e manutencdo da limpeza geral da loja.

5 - Descritivo Técnico:

Etapas obrigatorias no processo de higienizagdo ambiental com produto desinfetante:
v' Limpeza para remocéo de sujidades e lavagem com dgua e detergente;
v' Enxague;
v' Desinfecgdo quimica: o desinfetante fica em contato no minimo 15 minutos com a superficie ou conforme
recomendacéo do fabricante;
v' Enxague obrigatério para superficies que entram em contato com alimentos;

No caso de desinfecgéo pelo calor:
v"Imergir por 15 minutos em agua fervente ou no minimo a 80°C;
v" Nao héa necessidade de enxague ;

OBS: quando utilizar alcool 70%, n&o enxaguar e deixar secar ao ar.

Na utilizacdo de maquina de lavar louca, sdo respeitados os critérios:
v' Lavagem: 55°C a 60°C
v' Enxague: 80°C a 90°c



Limpeza das areas secas - 0 sistema de limpeza a seco consiste na retirada de particulas de sujidades ou resto de
produtos através de métodos fisicos. No sistema de limpeza a seco, a lavagem é empregada quando o nivel de
contaminacdo ambiental exigir.

Nos procedimentos de higiene ndo é permitido:

v
v
v

v
v
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Varrer a seco nas areas de manipulacéo;

Fazer uso de panos para secagem de utensilios e equipamentos;

Uso de escovas, esponjas ou similares de metal, 14, palha de aco, madeira, amianto e materiais rugosos e
porosos;

Reutilizar de embalagens vazias de produtos de limpeza;

Usar nas areas de manipulagdo, os mesmos utensilios e panos de limpeza utilizados em banheiros e
sanitarios;

Lavar qualquer peca de uniforme ou panos de limpeza dentro da area de manipulacao;

Produtos permitidos para limpeza e desinfec¢cdo ambiental:

PRINCIPIO ATIVO CONCENTRACAO DILUICAO

Hipoclorito de Na 100 - 250 ppm 100 ml de agua sanitaria (candida) para cada 10

litros de agua

Cloro orgéanico 100 - 250 ppm 1 litro para 05g do produto
Alcool 70 % 700ml de &lcool para 300ml de agua
Limpador de Carbonato de Potassio- 7-13% N&o é diluido
Chapas

Carbonato de Sédio- 1-5%

v

v

O tempo de contato € no minimo de 15 minutos, com exce¢do do &lcool 70%, ou de acordo com
recomendacdes constante do rétulo.

Os produtos quimicos sdo acompanhados de fichas técnicas e dados de seguranca fornecidos pelo
fabricante, estdo em anexo.

6- Monitoramento:

v
v

Deve ser feito pelo militar de cada area, para que faca a observagéo visual da higiene ambiental;

Um militar designado pelo aprovisionador deve fazer a verificacdo e controle da quantidade de produto
guimico encontrado no estoque (Compra mensal, compativel com o tamanho do rancho e freqiiéncia de
limpeza);

7- Reqistro:

Planilhas de registro (Cronograma de Limpeza)

8 - Acdo Corretiva:

Refazer o procedimento de lavagem e higienizacao;
Instrucdes e Treinamento quanto ao uso correto das diluicdes dos produtos quimicos e aplicacdo prética;



9 - Verificacdo:

O QUE? COMO? QUANDO? QUEM?
Através do
preenchimento da
Planilha de registro de limpeza planilha de limpeza Diério militar designado pelo
aprovisionador

PLANO DE LIMPEZA - MODELO

DIVISAO

ITEM

FREQUENCIA

HORARIO

PRODUTO
UTILIZADO

PROCEDIMENTO

EPI

COZINHA
GERAL

COIFA

SEMANAL

M(O)T()

Detergente
neutro

Desengraxante

Retirar toda a sujeira e
crostas de gorduras
com papel descartavel.
Lavar com detergente e
agua utilizando
esponja. Enxaguar.
Borrifar desengraxante
e esfregar com
esponja. Enxaguar e
secar com um pano
seco, limpo
descartavel.

Luva nitrilica
De cano longo

Sapato
antiderrapante

Oculos de
Protecéo

JANELAS E
TELAS

SEMANAL

M(O)T()

Detergente
neutro / Solugéo
de cloro

Lavar com detergente e
agua utilizando uma
esponja. Enxaguar.
Borrifar solugéo de

cloro, deixar agir por 15
min. Secar com pano
descartavel, limpo e

seco.

Sapato
antiderrapante

UTENSILIOS
EM GERAL

DIARIO

M(O)T(O)

Detergente
neutro /Alcool
70%

Lavar com detergente e
agua utilizando uma
esponja. Enxaguar.
Secar com um pano

descartavel limpo,
pulverizar alcool e
aguardar secagem.

Sapato
antiderrapante

ACOUGUE

MOEDOR DE
CARNE

APOS O USO

M(O)T()

Detergente
_ neutro
Alcool 70%

Desmontar o
equipamento.
Pecas: lavar com agua
e detergente usando
esponja. Enxaguar.
Ferver por 02 minutos.
Bandeja: lavar com
agua e detergente
usando esponja.
Enxaguar. Pulverizar o
alcool e deixar secar.

Sapato
antiderrapante
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