PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP N° 1.1.3.4

MINISTERIO DA EDUCAGAO ) Versdo NO 1.0
FUNDAGAO UNIVERSIDADE FEDERAL DO AMAPA
PRO-REITORIA DE EXTENSAO E AGOES COMUNITARIAS Data da Revis&o 02/09/2015
DEPARTAMENTO DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO 3
CHEFE DO RESTAURANTE UNIVERSITARIO Data de Aprovagdo  02/09/2015
Gestor Yasmine Rosa Batista Silva Data de Publicagdo 02/09/2015
FISCALIZAGAO DAS ETAPAS DE PRODUCAO DE REFEICOES,
Titulo HIGIENIZAGAO E LIMPEZA DO RESTAURANTE Data da Ultima revisio 02/09/2015
UNIVERSITARIO.

1. Descricdo

Consiste em fiscalizar e avaliar a execucdo das atividades de producao e fornecimento de refeicdes no
Restaurante Universitario - RU/UNIFAP, exercidas pela empresa terceirizada, através de Check-List.

2. Objetivos

Fazer cumprir as exigéncias e padroes de qualidade alimentar e nutricional, descritos pela Vigilancia
Sanitaria e pelo Contrato celebrado entre UNIFAP e empresa de producdo de refeigdes, proporcionando
Seguranca Alimentar e Qualidade Nutricional aos usuarios deste RU.

3. Publico-Alvo

Empresa terceirizada, contratada para a producdo e distribuicdo de refeicdes aos usuarios da Universidade
Federal do Amapa.

4. Pré-requisitos

Check list
Prancheta

Caneta

Touca descartavel.

5. Responsaveis

Nutricionista da Universidade Federal do Amapa (UNIFAP).

a. LISTA DE CONTATOS:

No NOME TELEFONE E-MAIL

1 Gleice Aleixo Garcia (Titular) (96) 981082376 nutri_gleice@yahoo.com.br

2 Yasmine Rosa Batista Silva (Titular) (96) 984020344 yrosa8@gmail.com
LEGENDA

1. Nutricionista da UNIFAP e Fiscal de Contrato: Realiza a fiscalizacdo técnica dos servicos de
producao e distribuicdo de refeicdes no RU/UNIFAP.

2. Chefe do Restaurante Universitario: Gerencia a UAN no que concerne aos servicos que sao
prestados pela Empresa Terceirizada.
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6. Atividades
N©° Atividade/Descricao Resp. Tempo
Munir-se do check-list, caneta e touca descartavel para proteger os
. cabelos enquanto no ambiente de producao de refeigbes. Nutricionista -
da UNIFAP
Obs.: Formulario check-list elaborado pela Administracdo do RU (Em anexo).
Dentro da area de producdo de alimentos, visualizar todas as etapas de
> pré-preparo, preparo, lavagem e armazenamento de utensilios, bem Nutricionista 15 min
como higiene do piso, pias, utensilios, vestimenta e comportamento dos da UNIFAP
funcionarios, e uso de EPI's e vestiarios.
Assinalar no check-list os pontos obervados e situagdo em que se Nutricionista .
3 ~ . 2 min
encontram, e fazer observacoes cabiveis. da UNIFAP
Na area de distribuicdo de refeicGes e refeitdrio, visualizar a L
ST T2 . . P Nutricionista .
4 higienizacao e limpeza dos pisos, mesas e bancos, utensilios a 15 min
. T ) S da UNIFAP
disposicao, limpeza dos banheiros e comportamento dos funcionarios.
Assinalar no check-list os pontos obervados e situacao em que se Nutricionista .
5 ~ P 2 min
encontram, e fazer observacoes cabiveis. da UNIFAP
6 Encaminhar o check-list preenchido para conhecimento e assinatura do Nutricionista .
Responsavel Técnico (RT) da empresa contratada. da UNIFAP
No caso de falhas encontradas durante a fiscalizagdo, comunicar —
. Nutricionista
7 formalmente a empresa sobre o ocorrido e dar prazo para que a -
. ) i . da UNIFAP
irregularidade seja corrigida.
7. Definicoes
N° NOME/SIGLA DEFINICAO
1 Empresa terceirizada Empresa que produz e fornece refeicdes aos usuarios do

Restaurante Universitario - RU/UNIFAP.

2 Check-list

Documento elaborado pelo corpo técnico do RU/UNIFAP, onde
sdo descritas as areas do restaurante, servigos e atividades
realizadas pelos funcionarios da empresa terceirizada, com o
intuito de manter a higiene, limpeza e integridade do
Restaurante.

3 Responsavel técnico

Pessoa capacitada da Empresa terceirizada, responsavel pelo
planejamento, organizacao, direcao, coordenacdao, execucao e
avaliacdo dos Servigos de Produgdo de Alimentos.
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8. Material de Suporte

Para auxiliar a fiscalizacdo e suas etapas, utiliza-se a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2014 - ANVISA,
disponivel na pagina http://portal.anvisa.gov.br, o Manual de Boas Praticas da Empresa contratada, bem
como as clausulas sobre higiene e limpeza contempladas em contrato com a empresa.

9. Fluxo do Processo

Munir-se do Check-List,
caneta, touca e mascara
descartavel. E necessario

No caso de falhas

R Check- List impresso, Esta atividade devera encontradas ou notificacdes,
. elaborado pelo Corpo ser executada comunicar formalmente &
: Técnico do RU. +*|  unicamente pelo Empresa Terceirizada.

: : Nutricionista do RU

: = . (UNIFAP) :

Visualizar no RU Assinalar os pontos Encaminhar uma via do
todas as etapas observados, de acordo Check-list preenchido
indicadas no Check com a situacdo em que para ciéncia do RT da
-list se encontram Empresa Terceirizada

Fiscalizacao das etapas de producao de refeicoes, higienizacao
e limpeza do Restaurante Universitario

Inicio da Fim da
Fiscalizacdo. Fiscalizacdo.
10. Referéncias
BRASIL. Resolugcdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002.
11. Participantes na elaboracao do documento
Nome Setor Fungao
Gleice Aleixo Garcia PROEAC/RU Nutricionista e Fiscal de Contrato
Yasmine Rosa Batista Silva PROEAC/RU Chefe do Restaurante Universitario

12. Revisdo, aprovacao e publicacdao

Atividade Data Nome Fungao

Data da Revisao 02/09/2015 Marlene Oliveira da Silva Almeida Diretora do DACE
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13. Historico de Revisoes

Versao Data Descricao das mudancas Requisitado por:
1.0 02/09/2015
1.1 02/09/2015
1.2 02/09/2015
2.0 02/09/2015
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ANEXO I

AVALIAGAO GERAL DA UNIDADE

Frequéncia: Aplicado em dias alternados ou a critério das nutricionistas da UNIFAP.

UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Versao:

O- 6timo B- bom R- regular I- irregular

DESCRICAO SERVICOS/PROCEDIMENTOS AVALIACAO
AREA DA COZINHA
- PRODUGAO
- AREA DE PRE-PREPARO ] . ol B RII
, - Lavagem do piso 1O OO0
(proteinae - Descarte dos residuos OD1IO1TO!TO
hortifrutigranjeiros) - Lavagem e acondicionamento dos OREOREONE®)
- AREA DE LAVAGEM DOS utensilios
UTENSILIOS
- Limpeza das pias, vaso sanitario e
] espelhos OREONNONN®!
VESTIARIOS - Limpeza do chado (varrer, passar
- MASCULINO pano, desinfetar) Q101010
- FEMININO - Acondicionamento e retirada do lixo
- Abastecimento dos insumos de SERSE NSRS
higiene OREONNONN®!
- Recolhimento dos residuos
- Limpeza das calhas g g g g g g E ;
- - Lavagem dos depdsitos de residuos
RESIDUOS (lixeiras) OO O 10
- Area de armazenamento dos residuos
(limpeza) OREONNONN®!
ESTOQUE
- SECO - Organizagdo e limpeza da area
- TEMPERATURA - Data de validade dos produtos OO0 10
CONTROLADA 0100 ()
AREA DE RECEBIMENTO | - Descarte de embalagens secundarias OREONEORE®)
DE GENEROS - Limpeza e manutencdo da area OQO1O1 010

REFEITORIO E ADMINISTRACAO

O- 6timo B- bom R- regular I- irregular

- Limpeza do balcdo térmico OO0 10O
-Limpeza do balcdo de refrigeragdo ONNONEORE®
AREA DO REFEITORIO -Limpeza das mesas e bancos OO0 10
- Organizac&o do saldo OlOT0O]10
- Limpeza das bandejas e talheres OENOREORE®!
-Limpeza das janelas e vidracas OOl 10
- Limpeza das pias, vaso sanitario e
BANHEIROS espelhos AR AN
- Limpeza do chdo (varrer, passar OlO 1O 0)
- MASCULINO pano, desinfetar)
- Acondicionamento e retirada do lixo
- FEMININO . i OO0 10
- Abastecimento dos insumos de ODIO1TO1O
higiene
- Recolhimento do lixo
, L i OREONEORN®
RESsiDUOS lepezq das I|xe|ras_ _ OO0 0)
- Abastecimento das lixeiras com ODIOTOO

sacos plasticos

Ocorréncias:
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