Procedimentos Operacionais Padronizados

O responsavel pelas atividades de manipulag@o dos alimentos deve ser o proprietario ou funcionario designado, submetido a
curso de capacitagdo. Cumpre informar que em alguns municipios, os cursos de capacitacdo sdo promovidos e orientados pela unidade

local da Vigilancia Sanitaria Municipal.

O responsavel pela Cantina Escolar devera realizar, pelo menos 2 (duas) vezes ao ano, uma auto-avaliagdo interna completa e
o resultado em documento & APM, a dire¢do da Escola e ao Supervisor de Ensino responsavel pela APM, para controle e orientacdes.
Serdo avaliados os seguintes itens: higieniza¢do de instala¢des, equipamentos e moveis; higiene e saude dos Manipuladores; controle
integrado de vetores e pragas urbanas; higienizagdo do reservatorio; controle e garantia de qualidade dos alimentos. Caso se constate o

ndo atendimento a qualquer dos itens abaixo, cabera ao Diretor de Escola ¢ ao Supervisor de Ensino a orientagdo necessaria.

Avaliacido da Cantina Escolar
Unidade Escolar:

Responsavel pela cantina:

Higienizacao de Instalacées, Equipamentos e Mdveis Sim | Nio
Utilizagdo de produtos de limpeza e procedimentos corretos (H) 1 C)
Local limpo e organizado - Piso, tetos, paredes/divisorias, portas e janelas, ralos e grelhas sinfonados e fechados CH | ()
Iluminacio e Ventila¢io Sim | Nio
Adequadas a atividade, limpas, protegidas e em bom estado de conservagdo ()1 C)
Equipamentos, Maquinarios ¢ Mdveis em bom estado de conservagdo e funcionamento, limpos e organizados CHY | ()
Higieniza¢do e Saude dos Manipuladores Sim | Niao
Devidamente uniformizados ()1
Asseio corporal (unhas curtas, sem esmalte, sem adornos) ()1 C)
Controle de saude )1
Funciondrio exclusivo para recebimento de dinheiro, tiquete e outros C )| )
Controle integrado de vetores e pragas Sim | Nio
Controle de pragas realizado por empresa licenciada e existéncia de certificado C )| ()
Higieniza¢ao do Reservatorio Sim | Nio
Limpeza da caixa d'dgua a cada 6 (seis) meses ()1 C)
Controle e Garantia de Qualidade dos Alimentos Sim | Nao
Comercializacdo dos alimentos nos termos da Portaria Conjunta COGSP/CEI/DSE de 23.03.05, Artigo 8°,1a VII CH 1))
Embalagens lavadas com agua potavel ()1
Tempo de manipulagdo inferior a 30 minutos ()1
Alimentos crus higienizados adequadamente ()1 C))
Procedéncia controlada. CH) 1 C)
Controle de temperatura para alimentos refrigerados ou congelados ( )| C)
Descongelamento de forma correta ()1 C)
Uso de luvas que impega a contaminagdo C )| )
Embalagens integras, higi€nicas e proprias ao alimento ()1 C)
Dizeres de rotulagem de acordo com a legislagdo. Prazos de validade ()1 C)
(Os procedimentos acima devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel da cantina, diretor da

APM, diretor da escola e Supervisor de Ensino responsavel pela APM.)

Sdo Paulo, de de
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Diretor da Unidade Escolar Supervisor de Ensino




