Procedimento Operacional

Padrao (POP)
.. ) ) . POP n° 01- DND/PROD.
h +u Divisdao de Nutricao e Dietética 1

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Recebim?nto e armazenamento Versdo: 01 Pré?(i~ma
Universidade Federal de de dgua mineral revisao.
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2013
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: dez/2013

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista

Quando: Mensal

Condicdes necessarias: AF (Autorizacdo de Fornecimento), NF (Nota Fiscal), caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/02

-conferir a NF com a AF;

-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa;

-conferir a data de validade;

-conferir a quantidade entregue;

-depositar o produto em local provisorio (estrados) para posterior armazenagem;

-assinar a NF;

-passar alcool na embalagem plastica externa;

-armazenar na camara de laticinios, a temperatura, de, no maximo, 6° C, em prateleira propria.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da cAmara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° 1
HORTIFRUTI

8al0°C

CAMARA N° 2
CARNES
0a4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS

4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03

-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C

HORARIO

7:00

13:00

19:00

7:00 13:00 | 19:00

7:00 13:00

19:00

7:00 13:00

19:00

7:00 13:00

19:00

7:00

13:00

19:00
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Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) ~ POP n° 02- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario Recebimento e Armazenamento de
Prof. Polydoro Ernani de alimentos semi pereciveis - prateleira Versdo: 01 Proxima
Sao Thiago da revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: Mensal

Condig¢des necessdrias: Autorizacdo de Fornecimento (AF), Nota Fiscal (NF), caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/03

-conferir a NF com a AF;

-verificar as condigdes da embalagem- integra, limpa, latas sem ferrugem e amassados;

-conferir a data de validade;

-conferir a quantidade entregue;

-depositar o produto em local provisorio (estrados) para posterior armazenagem;

-assinar a NF;

-retirar a embalagem externa (caixas de papeldo ou sacos plasticos) quando for armazenar em prateleira;
-armazenar em estrados de polietileno e prateleiras de aco por tipo e grupo de alimentos, de acordo com as
etiquetas indicativas;

-nos estrados, empilhar o material em blocos regulares que atendam as especificagdes do fabricante;
-organizar de acordo com a regra PEPS (primeiro que entra, primeiro que sai) e a data de validade.

OBS: Diariamente, conferir a temperatura ambiente e anotar em planilha especifica. (Anexo II)
Fazer o levantamento semanal da validade dos produtos armazenados em prateleira
e anotar em planilha especifica. (Anexo XVI)




ANEXO II: Leitura da temperatura ambiente

MES/A SETOR DA DESPENSA SALA DOS PROD. ENTERAIS
NO

Alarme 25°C 25°C

DATA max | min 7h 10h | 13h | 16h | 19h | max | min | max | min 7h | 10h | 13h | 16h | 19h | max | min

Dia 01

Dia 02

Dia 03

Dia 04

Dia 05

Dia 06

Dia 07

Dia 08

Dia 09

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31




ANEXO XVI

DIVISAO DE NUTRICAO E DIETETICA
DESPENSA

AVISO DE VALIDADE DE MERCADORIA (AVM)

Destino:

Expedidor: Data
CODIGO | MERCADORIA |QUANTIDADE |DATA VENCIMENTO | ULTIMA
ENTRADA SAIDA




Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) = POP 1° 03- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario Recebimento € Armazenamento de
Prof. Polydoro Ernani de Carnes resfriadas e embutidos Versao: 01 Proxima
Sao Thiago da revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: Semanal — 2% e 5* feiras, horario matutino.

Condigdes necessarias: pedido, balanga de plataforma, caixas de polietileno brancas, caneta, planilhas
especificas, termometro a lazer.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a quantidade entregue com a pedida (anexo I1I);

-conferir a NF (Nota Fiscal);

-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa;

-verificar a temperatura do produto com auxilio de termdmetro, no méximo, 6° C;

-anotar em planilha propria (anexo IV);

-retirar a embalagem externa;

-transferir o produto para as caixas de polietileno;

-conferir as caracteristicas sensoriais- cor, odor, textura, teor de gordura aparente. (Anexo XVII)
-verificar a validade do produto;

-tarar a balanga;

-pesar;

-assinar a NF;

-armazenar em estrados, na camara frigorifica de carnes, em temperatura de, no maximo, 4° C.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da camara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO 111

FRANGOS E OUTROS
QUINTA / /2014 P/ CHEGAR SEGUNDA (CRECHE )
MES: ALMOCO | JANTAR CEIA | TOTAL
TIPOS DIAS S D |22 S D |22 S D |22 creche
- |
N
SOBRECOXA
COM 0SSO D
Kg Sobrecoxa com
0SSO
N
PEITO DE
FRANGO D
Kg Peito de
frango
N
FILE DE PEIXE
D
Kg Filé de peixe
N
LOMBO SUINO
D
Kg Lombo suino
N
BISTECA SUINA
D
Kg Bisteca suina
PEIXE EM N
POSTAS
D
Kg Peixe em posta
N
SOBRECOXA
SEM OSSO D
Kg Sobrecoxa sem
0SSO




ANEXO 111

FRANGOS E OUTROS

SEGUNDA / /2014 P/ CHEGAR QUINTA (CRECHE )
MES: ALMOCO [ JANTAR [ CEIA TOTAL
TIPOS IAS 32142 [52 |62 [32 (42 [52 |6* |32 [42 |52 [@» [ecreche
_ 3
SOBRECOXA
COM 0SSO b
Kg Sobrecoxa com
0880
N
PEITO DE
FRANGO D
Kg Peito de
frango
N
FILE DE PEIXE
D
Kg Filé de
peixe
N
LOMBO SUNO | P
Kg Lombo suino
N
BISTECA SUINA [P
Kg Bisteca suina
N
PEIXE EM
POSTAS b
Kg Peixe em
posta
N
SOBRECOXA
SEM OSSO D
Kg Sobrecoxa sem
0880




ANEXO 1V

CONTROLE DE FORNECEDORES

CONTROLE DE FORNECEDORES (CF)
NO
EMPRESA DATA NF
PEDIDO PROGRAMADO EMERGENCIAL
HORARIO
I[TEM COD DESCRICAO DO PRODUTO QUANTIDADE (KG)
TEMPERATURA (°C)
01
02
03
04
05
06
07
08
09
TIPO DE PRODUTO
() CONGELADO () RESFRIADO () SALGADO
() REFRIGERADO () DEFUMADO () OUTROS
AVALIACAO DO TRANSPORTE
() CAMINHAO () CARRO PARTICULAR () REFRIGERADO ()
ISOTERMICO
() PERUA KOMBI () PICK UP () COMUM
AVALIACAO HIGIENICO — SANITARIA
ITENS SIM NAO
OBSERVACOES
UNIFORME
ENTREGADOR BONE
SAPATOS
MONOBLOCOS/EMBALAGENS
TRANSPORTE
OBSERVACOES GERAIS
ASSINATURA RECEBEDOR ASSINATURA CONTROLE DE QUALIDADE




ANEXO XVII

CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS ALIMENTOS

1 — CARNES BOVINAS

ASPECTO: Firme, ndo amolecido e nem pegajoso.

COR: Vermelho-vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

2 — CARNES SUINAS

ASPECTO: Firme, ndo amolecido e nem pegajoso.
COR: Rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

3 - AVES

ASPECTO: Firme, ndo amolecido e nem pegajoso.

COR: Amarelo-rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

1  —EMBUTIDOS

ASPECTO: Firme, nem pegajoso.
COR: Caracteristica de cada espécie, sem manchas pardacentas ou esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

2 —PEIXES

ASPECTO: Carne firme, ndo amolecida e nem pegajosa, olhos brilhantes e salientes, guelras réseas ou verme-
lhas timidas; escamas brilhantes, aderentes e firmes;

COR: Branca ou ligeiramente

ODOR: Caracteristico.

3 —CAMARAO

ASPECTO: Corpo curvo, ndo deixando escapar facilmente as pernas e o céfalotorax; carapaga transparente dei-
xando visualizar coloragcdo dos musculos, aderente ao corpo e libertando-se se aderéncias musculares, quando
forcada; Olhos de cor negra e bem destacados.

COR: Rosada ou acinzentada, de acordo com a espécie, ndo devendo apresentar pigmentagdo estranha.
ASPECTO: Firme, ndo amolecido e nem pegajoso.

COR: Amarelo-rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

ODOR: Caracteristico.

4 —MOLUSCOS BIVALVES (Ostras, mariscos, mexilhoes, vieiras)

ASPECTO: Esponjoso, gelatinoso e elastico; Valvas fechadas e com grande reteng¢dao de agua incolor e limpida
nas conchas; Carne aderente a concha ¢ imida.

COR: Cinzenta clara nas ostras, amarelada nos mexilhdes e mariscos.

ODOR: Caracteristico.

5 —MOLUSCOS CEFALOPODAS (Lula, polvo)



ASPECTO: Pele lisa e umida; Olhos transparentes; carne consistente e elastica
COR: Branco-rosada , acinzentada, com auséncia de coloragdo estranha a espécie, especialmente a vermelha..
ODOR: Caracteristico.

6 —QUEIJO MINAS FRESCAL

ASPECTO: Crosta mal formada; consisténcia macia; textura fechada com ou sem buracos mecanicos pequenos;
sem estufamento da embalagem.

COR: Branca ou branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

7 —REQUEIJAO

ASPECTO: Massa mole ou pastosa

COR: Branca ou branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Entre adocicado e ligeiramente acido e levemente salgado.

8 —RICOTA FRESCA

ASPECTO: Crosta rugosa, nao formada ou pouco nitida; consisténcia mole , as vezes dessorada ; textura fe-
chada ou com alguns olhos mecanicos.

COR: Branca.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave.

OBSERVACAO: Devera ser dado ao consumo até 3 dias apds a fabricacdo; quando for fabricada com leite des-
natado, esta informagao devera constar no rotulo

9 —QUEIJO MUSSARELA

ASPECTO: Crosta firme ou nao formada; consisténcia semidura, rigida.
COR: Branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, levemente salgado.

10 — QUEIIO PRATO (lanche, Coboco e Esférico ou bola)

ASPECTO: Crosta lisa, fina e bem formada e preferencialmente revestida de parafina; Pasta semidura, elastica,
tendente a macia de untura manteigosa; textura com olhos redondos ou ovais, regularmente distribuidos, pouco
numerosos, bem formados.

COR: Amarelo-palha, tolerando-se a tonalidade ligeiramente rosea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, ndo picante.

11 —QUEIJO PARMESAO

ASPECTO: Crosta firme, lisa, ndo pegajosa. Untada com 6leo secativo ou verniz proprio, ou com substancia
adesiva de preferéncia de cor preta; consisténcia dura, maciga, de untura seca; textura compacta, com poucos
olhos mecanicos pequenos, de fratura granulosa.

COR: Amarelo-palha, homogénea, podendo tender ao esverdeado no de prolongada maturagao.

ODOR: Caracteristico, picante e forte.

SABOR: Picante e forte.

12 — QUEIJO PROVOLONE



ASPECTO: Crosta firme, lisa, resistente, destacavel, parafinada, encerada ou oleada, com as caracteristicas de
ranhuras do barbante; consisténcia semidura, pouco elastica, quebradica, de untura as vezes meio seca e outras
tendentes manteigosa; textura compacta ou com poucos olhos; defumada ou ndo defumada (deve constar no ro-
tulo).

COR: Marfim ou creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Picante, suave, tolerando-se o picante forte.

13 —LEITE

ASPECTO: Liquido homogéneo.

COR: Branco leitoso

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, entre salgado e adocicado.

14 — VERDURAS

Frescas, sem defeitos, com folhas verdes, sem tragos de descoloracdo. Grau de evolugdao completo do tamanho.
Aroma e cor proprios da espécie e variedade. Turgescentes, intactas, firmes e bem desenvolvidas. Livres de en-
fermidades e insetos ou larvas. Nao danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecanica que afete sua
aparéncia, sem ressecamentos ou queimaduras. Livres de folhas externas sujas de terra. Isentas de umidade ex-
terna anormal (gosmenta). Isentas de odor putrido ou fermentado . Livres de residuos de fertilizantes.

15 —LEGUMES

Grau de evolugdo completo do tamanho. Aroma e cor proprios De cada espécie e variedade. Livres de enfermi-
dades, insetos ou larvas. Ndo danificados qualquer lesdo de ordem fisica ou mecanica que afete sua aparéncia,
sem rachaduras, perfuracdes ou cortes. Nao estar sujos de terra. Nao conter corpos estranhos aderentes a super-
ficie externa. Livres de residuos de fertilizantes. Livres de odor putrido ou fermentado. Livres da presenca de
bolor ou mucosidade (gosmento).

16 — CEREAIS

Isentos de matéria terrosa. Livres de umidade, Isentos de parasitas ou fungos. Coloragdo caracteristica de cada
espécie. Livres de fragmentos estranhos.

17 —FRUTAS

Frescas, integras e firmes. Grau maximo de evolucdo no tamanho, aroma, cor e sabor proprios de cada espécie.
Grau de maturagao tal que lhes permita suportar a manipulagao, o transporte e a conservagao em condi¢des ade-
quadas para o consumo mediato e imediato. Nao estar golpeadas ou danificadas por qualquer lesdo de origem
fisica ou mecanica que afete sua aparéncia. A polpa e o pedunculo, quando houver, devem se apresentar intac-
tos e firmes. Nao conter substancia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderidos a casca. Isentas de umidade
externa anormal. Isentas de aroma e sabor estranhos. Livres de residuos de fertilizantes. Livres da presenca de
bolores ou mucosidade (gosmenta) e manchas.

18 — CONGELADOS

Centro geométrico do produto em temperatura igual ou inferior a 18°C. Preparados com matéria-prima sadia,
livre de matéria terrosa, bolores, parasitas ou detritos animais e vegetais. Embalagem que proteja de contami-
nagdes e assegure sua qualidade. Nao devem apresentar sinais de descongelamento, com grandes cristais de
gelo, amolecimento do produto ou presenca de umidade.



19 — FARINHAS

Aspecto p6 fino ou granuloso, dependendo da espécie. Isentas de matéria terrosa. Livres de umidade e ndo de-
vem estar empedradas. Isentas de parasitas ou fungos. Coloragdo caracteristica de cada espécie. Nao deve estar
fermentada ou rangosa. Livres de fragmentos estranhos.

20 — RAIZES E TUBERCULOS

Grau normal de evolugdo de tamanho, aroma, sabor e cor proprios de cada espécie e variedade. Livres de enfer-
midades. Nao danificados por qualquer lesao de ordem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia. Livres de
maior parte possivel de terra aderente a casca. Isentos de umidade externa anormal. Livres de residuos de ferti-
lizantes. Livres de odor e sabor estranhos. Nao apresentar rachaduras ou cortes na casca, a polpa devera estar

intacta e limpa.
21 —LATARIAS

Nao devem estar amassadas, enferrujadas ou estufadas. Data de validade estampada na lata.



ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° 1
HORTIFRUTI

8al0°C

CAMARA N° 2
CARNES
0 a 4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS

4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03
-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C

HORARIO

7:00

13:00

19:00

7:00 13:00 | 19:00

7:00

13:00

19:00

7:00 13:00

19:00

7:00 13:00
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Procedimento Operacional

Padrao (POP)
.. . ) ) POP n° 04- DND/PROD.
h +u Divisdo de Nutricdo e Dietética 1

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Recebimento e Armazenamento de Versdo: 01 Préxima
Séo Thiago da Carnes congeladas revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: Semanal — 2% e 5* feiras, horario matutino.

Condicdes necessarias: pedido, balancga de plataforma, caneta, planilhas especificas, NF (Nota Fiscal),
termometro a lazer, caixas de polietileno para carne.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a quantidade entregue com a pedida (anexo I1I);

-conferir a NF;

-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa;

-verificar a temperatura do produto, no minimo a -15° C;

-anotar em planilha propria (anexo IV);

-retirar a embalagem externa;

-transferir o produto para as caixas de polietileno;

-conferir as caracteristicas sensoriais- cor, odor, textura, teor de gordura aparente, (anexo XVII)
-verificar a validade do produto;

-tarar a balanca;

-pesar;

-assinar a NF;

-etiquetar as embalagens, se necessario, com data de validade;

-armazenar em freezer horizontal, com temperatura de, no minimo, - 18°C;

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da cAmara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO 111

FRANGOS E OUTROS
QUINTA / /2014 P/ CHEGAR SEGUNDA (CRECHE )
MES: ALMOCO | JANTAR CEIA | TOTAL
TIPOS DIAS S D |22 S D |22 S D |22 creche
~ |
N
SOBRECOXA
COM 0SSO D
Kg Sobrecoxa com
0SSO
N
PEITO DE
FRANGO D
Kg Peito de
frango
N
FILE DE PEIXE
D
Kg Filé de peixe
N
LOMBO SUINO
D
Kg Lombo suino
N
BISTECA SUINA
D
Kg Bisteca suina
PEIXE EM N
POSTAS
D
Kg Peixe em posta
N
SOBRECOXA
SEM 0SSO D
Kg Sobrecoxa sem
0SSO




ANEXO 111

FRANGOS E OUTROS

SEGUNDA / /2014 P/ CHEGAR QUINTA (CRECHE )
MES: ALMOCO [ JANTAR | CEIA TOTAL
TIPOS IAS 3242 152 [62 |32 |42 [52 |62 |32 |42 [52 |62 creche
_ .
SOBRECOXA
COM 0SSO b
Kg Sobrecoxa com
0SS0
N
PEITO DE
FRANGO D
Kg Peito de
frango
N
FILE DE PEIXE
D
Kg Filé de
peixe
N
LOMBO suiNo | P
Kg Lombo suino
N
BISTECA SUINA [P
Kg Bisteca suina
N
PEIXE EM
POSTAS b
Kg Peixe em
posta
N
SOBRECOXA
SEM OSSO D
Kg Sobrecoxa sem
0SS0




ANEXO 1V

CONTROLE DE FORNECEDORES

CONTROLE DE FORNECEDORES (CF)
NO

EMPRESA DATA NF
PEDIDO PROGRAMADO EMERGENCIAL
HORARIO
iTEM COD DESCRICAO DO PRODUTO QUANTIDADE (KG)
TEMPERATURA (°C)
01
02
03
04
05
06
07
08
09
TIPO DE PRODUTO
() CONGELADO () RESFRIADO () SALGADO
() REFRIGERADO () DEFUMADO () OUTROS
AVALIACAO DO TRANSPORTE
() CAMINHAO () CARRO PARTICULAR () REFRIGERADO ()
ISOTERMICO
() PERUAKOMBI () PICK UP () COMUM
AVALIACAO HIGIENICO — SANITARIA
ITENS SIM NAO
OBSERVACOES
UNIFORME
ENTREGADOR BONE
SAPATOS
MONOBLOCOS/EMBALAGENS
TRANSPORTE
OBSERVACOES GERAIS

ASSINATURA RECEBEDOR ASSINATURA CONTROLE DE QUALIDADE




ANEXO XVII

CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS ALIMENTOS

1 — CARNES BOVINAS

ASPECTO: Firme, nao amolecido e nem pegajoso.

COR: Vermelho-vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

2 — CARNES SUINAS

ASPECTO: Firme, nao amolecido e nem pegajoso.

COR: Rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

3 - AVES

ASPECTO: Firme, nao amolecido e nem pegajoso.

COR: Amarelo-rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

1  —EMBUTIDOS

ASPECTO: Firme, nem pegajoso.
COR: Caracteristica de cada espécie, sem manchas pardacentas ou esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

2 —PEIXES

ASPECTO: Carne firme, ndo amolecida ¢ nem pegajosa, olhos brilhantes e salientes, guelras réseas ou
vermelhas imidas; escamas brilhantes, aderentes e firmes;

COR: Branca ou ligeiramente

ODOR: Caracteristico.

3 —CAMARAO

ASPECTO: Corpo curvo, ndo deixando escapar facilmente as pernas e o céfalotorax; carapaca transparente
deixando visualizar coloragdo dos musculos, aderente ao corpo e libertando-se se aderéncias musculares,
quando forg¢ada; Olhos de cor negra e bem destacados.

COR: Rosada ou acinzentada, de acordo com a espécie, nao devendo apresentar pigmentagao estranha.
ASPECTO: Firme, ndo amolecido e nem pegajoso.

COR: Amarelo-rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

ODOR: Caracteristico.

4 —MOLUSCOS BIVALVES (Ostras, mariscos, mexilhdes, vieiras)

ASPECTO: Esponjoso, gelatinoso e elastico; Valvas fechadas e com grande retencdo de agua incolor e limpida
nas conchas; Carne aderente a concha ¢ imida.

COR: Cinzenta clara nas ostras, amarelada nos mexilhdes e mariscos.

ODOR: Caracteristico.

5 —MOLUSCOS CEFALOPODAS (Lula, polvo)



ASPECTO: Pele lisa e imida; Olhos transparentes; carne consistente e elastica
COR: Branco-rosada , acinzentada, com auséncia de coloracdo estranha a espécie, especialmente a vermelha..
ODOR: Caracteristico.

6 —QUEIJO MINAS FRESCAL

ASPECTO: Crosta mal formada; consisténcia macia; textura fechada com ou sem buracos mecanicos pequenos;
sem estufamento da embalagem.

COR: Branca ou branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

7 —REQUEIJAO

ASPECTO: Massa mole ou pastosa

COR: Branca ou branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Entre adocicado e ligeiramente acido e levemente salgado.

8 —RICOTA FRESCA

ASPECTO: Crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida; consisténcia mole , as vezes dessorada ; textura
fechada ou com alguns olhos mecanicos.

COR: Branca.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave.

OBSERVACAO: Devera ser dado ao consumo até 3 dias apds a fabricagio; quando for fabricada com leite
desnatado, esta informag¢ao devera constar no rétulo

9 —QUEIJO MUSSARELA

ASPECTO: Crosta firme ou ndo formada; consisténcia semidura, rigida.
COR: Branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, levemente salgado.

10 — QUEIJO PRATO (lanche, Cobocé e Esférico ou bola)

ASPECTO: Crosta lisa, fina e bem formada e preferencialmente revestida de parafina; Pasta semidura, elastica,
tendente a macia de untura manteigosa; textura com olhos redondos ou ovais, regularmente distribuidos, pouco
numerosos, bem formados.

COR: Amarelo-palha, tolerando-se a tonalidade ligeiramente rosea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, ndo picante.

11 — QUEIJO PARMESAO

ASPECTO: Crosta firme, lisa, ndo pegajosa. Untada com 6leo secativo ou verniz proprio, ou com substancia
adesiva de preferéncia de cor preta; consisténcia dura, maci¢a, de untura seca; textura compacta, com poucos
olhos mecanicos pequenos, de fratura granulosa.

COR: Amarelo-palha, homogénea, podendo tender ao esverdeado no de prolongada maturagao.

ODOR: Caracteristico, picante e forte.

SABOR: Picante e forte.

12 — QUEIJO PROVOLONE

ASPECTO: Crosta firme, lisa, resistente, destacavel, parafinada, encerada ou oleada, com as caracteristicas de



ranhuras do barbante; consisténcia semidura, pouco elastica, quebradica, de untura as vezes meio seca e outras
tendentes manteigosa; textura compacta ou com poucos olhos; defumada ou ndo defumada (deve constar no
rotulo).

COR: Marfim ou creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Picante, suave, tolerando-se o picante forte.

13 —LEITE

ASPECTO: Liquido homogéneo.

COR: Branco leitoso

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, entre salgado e adocicado.

14 — VERDURAS

Frescas, sem defeitos, com folhas verdes, sem tragos de descoloragdo. Grau de evolugdo completo do tamanho.
Aroma e cor proprios da espécie e variedade. Turgescentes, intactas, firmes e bem desenvolvidas. Livres de
enfermidades e insetos ou larvas. Ndo danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que afete
sua aparéncia, sem ressecamentos ou queimaduras. Livres de folhas externas sujas de terra. Isentas de umidade
externa anormal (gosmenta). Isentas de odor putrido ou fermentado . Livres de residuos de fertilizantes.

15 —LEGUMES

Grau de evolucdo completo do tamanho. Aroma e cor proprios De cada espécie e variedade. Livres de
enfermidades, insetos ou larvas. Nao danificados qualquer lesdo de ordem fisica ou mecanica que afete sua
aparéncia, sem rachaduras, perfuracdes ou cortes. Nao estar sujos de terra. Ndo conter corpos estranhos
aderentes a superficie externa. Livres de residuos de fertilizantes. Livres de odor putrido ou fermentado. Livres
da presenga de bolor ou mucosidade (gosmento).

16 — CEREAIS

Isentos de matéria terrosa. Livres de umidade, Isentos de parasitas ou fungos. Coloragdo caracteristica de cada
espécie. Livres de fragmentos estranhos.

17 —FRUTAS

Frescas, integras e firmes. Grau maximo de evolugdo no tamanho, aroma, cor e sabor proprios de cada espécie.
Grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte e a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo mediato e imediato. Nao estar golpeadas ou danificadas por qualquer lesdao de
origem fisica ou mecanica que afete sua aparéncia. A polpa e o pedinculo, quando houver, devem se apresentar
intactos e firmes. Nao conter substancia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderidos a casca. Isentas de
umidade externa anormal. Isentas de aroma e sabor estranhos. Livres de residuos de fertilizantes. Livres da
presenca de bolores ou mucosidade (gosmenta) e manchas.

18 — CONGELADOS

Centro geométrico do produto em temperatura igual ou inferior a 18°C. Preparados com matéria-prima sadia,
livre de matéria terrosa, bolores, parasitas ou detritos animais e vegetais. Embalagem que proteja de
contaminagdes e assegure sua qualidade. Nao devem apresentar sinais de descongelamento, com grandes
cristais de gelo, amolecimento do produto ou presenca de umidade.

19 — FARINHAS



Aspecto p6 fino ou granuloso, dependendo da espécie. Isentas de matéria terrosa. Livres de umidade e ndo
devem estar empedradas. Isentas de parasitas ou fungos. Coloracdo caracteristica de cada espécie. Nao deve
estar fermentada ou rangosa. Livres de fragmentos estranhos.

20 — RAIZES E TUBERCULOS

Grau normal de evolucdo de tamanho, aroma, sabor e cor proprios de cada espécie e variedade. Livres de
enfermidades. Nao danificados por qualquer lesdo de ordem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia.
Livres de maior parte possivel de terra aderente a casca. Isentos de umidade externa anormal. Livres de
residuos de fertilizantes. Livres de odor e sabor estranhos. Nao apresentar rachaduras ou cortes na casca, a
polpa deverd estar intacta e limpa.

21 —LATARIAS

Nao devem estar amassadas, enferrujadas ou estufadas. Data de validade estampada na lata.



ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° |
HORTIFRUTI

8al0°C

CAMARA N° 2

CARNES
0a4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS
42 6°C

FREEZER N.° 01

-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03
-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C
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-15°C
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Procedimento Operacional

+ . Padréo .(P~OP) L POP n° 05- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Recebimento e Armazenamento de Versdo: 01 Proxima
Séo Thiago da hortifrutigranjeiros revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: Semanal — 3% e 6* feiras, horario matutino.

Condicdes necessarias: pedido, balanca de plataforma, caneta, caixas de polietileno para vegetais.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a quantidade entregue com a pedida (anexo V);

-conferir as caracteristicas sensoriais- cor, odor, textura (anexo VI);

-transferir o produto para as caixas de polietileno para vegetais;

-tarar a balanga;

-pesar;

-anotar a quantidade entregue em planilha propria (anexo V);

-armazenar na camara frigorifica de hortifrutigranjeiros, em prateleiras e estrados, a temperatura de, no
minimo, 10° C ou em estrado proprio, a temperatura ambiente;

-assinar e devolver a via do fornecedor;

-arquivar a via da despensa.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da cAmara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO V

UFSC - HOSPITAL UNIVERSITARIO — DND - FONE - 3721-9031/3721-9112
NOME DA EMPRESA .......coooviiiieeeeeeeeeeeeeteee e, FONE ......coooee.
DATA DA ENTREGA. .../.../ ... HORARIO DE CHEGADA.............

PRODUTO UNID. | PEDIDO FORNECID |PROBLEMA

0 APRESENTADO

ABOBORA Kg

ABOBRINHA Kg

AGRIAO Kg

AIPIM Kg

ALFACE Kg

ALHO Kg

BATATA DOCE Kg

BATATA INGLESA Kg

BATATA SALSA Kg

BERINJELA Kg

BETERRABA Kg

BROCOLIS Kg

CEBOLA DE CABECA Kg

CEBOLINHA VERDE Kg

CENOURA Kg

CHICORIA Kg

CHUCHU Kg

COUVE-FLOR Kg

COUVE MINEIRA Kg

ESPINAFRE Kg

PEPINO Kg

PIMENTAO VERDE Kg

PIMENTAO VERMELHO kG

PIMENTAO AMARELO Kg

REPOLHO VERDE Kg

REPOLHO ROXO Kg

RUCULA Kg

SALSA Kg

TOMATE Kg

VAGEM Kg

AMEIXA FRESCA Kg

ABACAXI Kg

BANANA Kg

CAQUI Un

LARANJA Un

LIMAO Un

MACA Un

MAMAO Kg

MANGA Kg

MELANCIA Kg

MELAO Kg

MORGOTE Un

PERA Un

PESSEGO kg

PONCA Un

TANGERINA Un

UVA Kg

ALECRIM FRESCA Kg

MANJERICAO Kg

OREGANO Kg
FPOLIS......... VA A RECEBIDO EM.............. A T ASS: DO SERVIDOR

ASSINATURA DO ENTREGADOR.........ccoiiiiiiiiiiiiit ettt s



ANEXO VI

1- ESPECIFICACAO DE FRUTAS E VERDURAS

ABACATE — Limpo; maduro; firme; com polpa macia, gordurosa e sem fibras; com casca integra, de cor
uniforme caracteristica a cada variedade; com pedinculo; sem manchas; sem podriddo. Cultivar bem
desenvolvido. Com peso igual ou superior a 500g.

ABACAXI PEROLO OU SIMILAR — limpo; maduro; firme; com casca colorida (até 50% dos frutilhos
amarelos) ou casca amarela (mais de 50% dos frutilhos amarelos); sem deformagdes ou coroa multipla; sem
lesdes exsudativas ; sem podridao; sem queimaduras por sol ou por frio. Cultivar bem desenvolvida, com peso
igual ou superior a 1500g.

ABOBORA DE PESCOCO: limpa; madura; firme; com pedunculo; com casca sem brilho; sem rachaduras;
sem mofo; sem podriddo. Cultivar bem desenvolvida, com peso entre 1800 e 5000g.

ABOBRINHA VERDE: limpa; firme e pesada; com polpa tenra; de cor clara; com casca macia; sem podridao.
Cultivar bem desenvolvida, com comprimento de 180 a 300mm e didmetro entre 40 ¢ 70mm.

AGRIAO: limpo; tenro e hidratado; com folhas integras; com coloragdio caracteristica a cada variedade ; ndo
florado; sem folhas amareladas. Queimaduras por sol ou por frio; sem podridao. Cultivar bem desenvolvida.

AIPIM BRANCO OU AMARELO: escovado (retirado excesso de terra); com polpa integra, sem ranhuras ou
filetes escuros e, de facil coc¢do; com casca de facil retirada; sem pontas fibrosas; sem partes murchas ou secas
; sem podridao. Cultivar bem desenvolvida, com didmetro de 30 a 50 mm e comprimento de 220 a 440mm.

ALFACE DOS GRUPOS “LISA, CRESPA OU AMARICANA”: limpa; tenra e hidratada; com folhas integras;
com coloragdo carateristicas a cada variedade; ndo espigado; sem folhas amareladas, queimadas por sol ou por
frio; sem podridao Cultivar bem desenvolvida.

ALHO: nobre; extra; maduro; com gomos integros; sem partes murchas; sem fungos; sem podriddo. Cultivar
bem desenvolvida, com peso igual ou superior a 40g.

AMEIXA FRESCA: limpa; madura; tenra; integra; grauda; sem podriddao; sem deformagdes. Cultivar bem
desenvolvida, com didmetro entre 40 ¢ 50mm.

BANANA CATURRA: limpa; madura; firme; integra; com sabor e odor caracteristicos; em pencas firmes;
sem podridao; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com peso unitario em torno de 80g.

BANANA BRANCA: limpa; madura; firme; integra; com sabor e odor caracteristicos; em pencas firmes; sem
podridao; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com comprimento igual ou superior a 130mm e
diametro igual ou superior a 28mm.

BATATA DOCE: limpa; curada; firme; com polpa integra e de facil coccdo; sem podriddo; sem deformagoes;
sem lesdes profundas. Cultivar bem desenvolvida, com peso igual ou superior a 200g.

BATATA INGLESA: ndo lavada; escovada; livre de umidade externa; tenra; firme; com sabor e odor
caracteristicos; sem podriddo imida ou seca; sem coracdo negro ou oco; sem partes vitrificadas, queimadas ou
esverdeadas; sem danos profundos ou brotagdo. Cultivar bem desenvolvida, com calibre entre 50 ¢ 70mm.

BATATA SALSA (OU MANDIOQUINHA SALSA OU BATATA BAROA): limpa; madura; firme; com
coloracdo amarela ou branca; sem rachaduras; sem podridao ou partes murchas; sem deformacdes; sem raizes
lanhosas. Cultivar bem desenvolvida, com comprimento entre 90 e 180 mm e diametro médio de 45 mm.

BERGAMOTA OU TANGERINA: limpa; madura; suculenta; com coloragdo uniforme, caracteristica a



variedade; com casca fina facilmente deslocada da polpa; sem manchas; sem podriddo; sem deformacdes.
Cultivar bem desenvolvida, com diametro entre 70 e 87 mm.

BERINJELA: limpa; tenra; firme; com coloragdo uniforme e caracteristica a cada espécie; em estado de
maturagdo proprio para consumo; sem podriddo; sem deformagdes; sem partes murchas ou amassadas; sem
danos profundos; sem enrijecimento do fruto e escurecimento das sementes. Cultivar bem desenvolvida, com
comprimento acima de 140 mm.

BETERRABA: limpa; tenra; firme; sem folhas; com sabor e coloracdo (vermelho intenso, purpura)
caracteristico do vegetal saudavel; sem podridao; sem deformacgdes; sem lesdes internas e externas. Cultivar
bem desenvolvida, com peso entre 130 e 150g e didmetro entre 60 e 80 mm.

BROCOLIS: limpo; tenro; hidratado; com coloragdo caracteristico do vegetal saudavel; (verde intenso,
azulado); com predominancia de botdoes fechados em relagdo as folhas; com talos macios; nao florado; sem
podriddo. Cultivar bem desenvolvida.

CAQUI DOCE: limpo; maduro; tenro; firme; com casca e polpa integras; com coloragdo entre alaranjado e o
vermelho; com pedinculo; sem podridao; sem deformagdes, sem dano profundo; sem manchas e cicatrizes; nao
passado. Cultivar bem desenvolvida, com calibre médio de 80 mm.

CEBOLA DE CABECA: tenra; rigida; com peliculas presentes (casca) € com
colora¢do uniforme, caracteristica a cada variedade; sem manchas de carvao; sem
manchas enegrecidas por ataque de fungos; sem mofos; sem podriddo mas camadas
internas e externas; sem deformagdes; sem talo grasso ou brotado. Cultivar bem
desenvolvida, com diametro transversal entre 60 ¢ 90 mm.

CENOURA: extra; limpa; tenra; firme; com polpa e casca integras; com coloracdo uniforme, caracteristica a
cada variedade; com raiz inteira; sem folhas; ndo lenhosa; sem podriddo; sem deformag¢des ou rachaduras; sem
ombro verde ou roxo. Cultivar bem desenvolvida, com comprimento entre 140 e 180 mm e calibre entre 30 e
40 mm.

CEBOLINHA VERDE COMUM: limpa; tenra; com raiz; com coloracdo uniforme; com sabor e odor
caracteristico a cada variedade; sem podriddo; sem partes secas, murchas ou queimadas por sol ou frio. Cultivar
bem desenvolvida.

CHICOREA: limpa; tenra; hidratada; com folhas integras; com coloragdo caracteristica a cada variedade; sem
espigamento; sem folhas amareladas; queimadas por sol ou por frio; sem podriddo. Cultivar bem desenvolvida,
com tamanho médio (300) até graudo (500g).

CHUCHUE: extra; limpo; tenro; com casca integra e praticamente lisa; com coloragdo uniforme caracteristica a
cada variedade; sem partes fibrosas ou empedradas; sem podriddo; sem deformagdes. Cultivar bem
desenvolvida, de tamanho médio (frutos com comprimento de 100 a 120 mm e maior medida transversal de 50
mm) ou graudo (frutos com comprimento de 120 a 180 mm e com até 130 mm de maior medida transversal).

COUVE: limpa; tenra; hidratada; macia; com folhas integras; com coloracdo caracteristica a cada variedade ;
sem partes amareladas queimadas pelo sol ou frio; sem podriddo. Cultivar bem desenvolvida, com folhas
médias (macos com 20 folhas) ou gratdas (magos de 15 al8 folhas).

COUVE-FLOR: limpa; tenra; firme, compacta; sem folhas; sem manchas ou danos profundos; sem podridao;
sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com tamanho médio (em torno de 1200g) ou graudo (em trono
de 2400g).

ESPINAFRE: limpo; tenro; hidratado; com folhas grandes e integras; com coloragcdo caracteristica a cada
variedade; ndo florado; sem partes amareladas queimadas pelo sol ou frio; sem podriddo. Cultivar bem

desenvolvida.

LARANJA PERA: limpa; madura; suculenta; com coloracdo uniforme, caracteristica a cada variedade; sem



manchas; sem podriddo; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com didmetro igual ou superior a
70mm, em caixas com no maximo 160 unidades.

LIMAO TAITI: limpo; maduro; suculento; com coloragdo uniforme, caracteristica & variedade; sem manchas;
sem podriddo; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com diametro igual ou superior a 50 mm.

MACA: limpa; tenra; integra; com casca lisa e brilhante; com coloracdo do grupo avermelhada; se manchas;
sem podridao; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com didmetro horizontal entre 60 ¢ 75 mm, em
torno de 120 unidades por caixa.

MAMAO COMUM OU FORMOSA: limpo; maduro (no minimo % da casca madura); integro; sem manchas;
sem podridao; sem deformagdes; sem ovario multiplo; isento de danos profundos. Cultivar bem desenvolvida,
com peso igual ou superior a 1000g.

MANGA: limpa; madura; tenra; carnosa; com casca lisa e brilhante; sem manchas; sem podriddo; sem
deformacdes; sem fiapos. Cultivar bem desenvolvida, com peso igual ou superior a 400g.

MELANCIA: limpa; madura; firme; com polpa vermelha, doce e abundante; com casca lisa e lustrosa ; sem
manchas; sem podridao; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com comprimento de 300 a 400mm,
diametro de 200 a 300 mm e peso entre 10 e 15 Kg.

MELAO: limpo; maduro; firme; com polpa doce e abundante; com casca lisa, enrugada ou com nervuras; sem
manchas; sem podriddo; sem deformacgdes. Cultivar bem desenvolvida, com peso acima de 1800g.

MORGOTE OU MURCOTT: limpa; madura; suculenta; com colora¢do uniforme, caracteristica a variedade;
com casca bem presa a polpa; sem manchas; sem podridao; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com
didmetro igual ou superior a 80 mm.

PEPINO : extra; limpo; tenro; crocante; com colora¢do uniforme; sem podridao; sem deformagdes ou ponta
fina; isento de danos profundos. Cultivar bem desenvolvida, com comprimento entre 120 e 200 mm e didmetro
transversal superior a 40 mm.

PERA NACIONAL OU IMPORTADA: limpa; tenra; integra; com polpa macia ; com casca lisa e brilhante;
sem manchas; sem podridao; sem deformagdes. Cultivar bem desenvolvida, com peso igual ou superior a 200g.

PERA NACIONAL: limpa; tenra; integra; com polpa dura; sem manchas; sem podridio; sem deformagdes.
Cultivar bem desenvolvida, com peso igual ou superior a 200g.

PESSEGO: extra; limpo; maduro; tenro; com polpa macia; sem manchas; sem podridao; sem deformacgdes;
sem caroco partido; sem danos profundos; sem lesdes cicatrizadas; sem lesdes provocadas por sol ou por frio;
livre de umidade externa anormal. Cultivar bem desenvolvida, com didmetro transversal entre 50 ¢ 70 mm.

PIMENTAO VERDE: extra; limpo; tenro; com coloragdo uniforme; com pediinculo; sem danos cicatrizados
ou ndo; sem manchas; sem podriddo; sem deformagdes; sem areas murchas ou queimadas. Cultivar bem
desenvolvida de tamanho médio (comprimento entre 80 € 100 mm e didmetro basal de 50 mm para mais).

PIMENTAO VERMELHO: : extra; limpo; tenro; com coloragdo uniforme; com pedinculo; sem danos
cicatrizados ou nao; sem manchas; sem podridao; sem deformagdes; sem areas murchas ou queimadas. Cultivar
bem desenvolvida de tamanho médio (comprimento entre 80 e 100 mm e didmetro basal de 50 mm para mais).

PIMENTAO AMARELO: : extra; limpo; tenro; com coloragio uniforme; com pedinculo; sem danos
cicatrizados ou nao; sem manchas; sem podridao; sem deformagdes; sem areas murchas ou queimadas. Cultivar
bem desenvolvida de tamanho médio (comprimento entre 80 e 100 mm e didmetro basal de 50 mm para mais).

PONKAN: limpa; madura; suculenta; com colora¢cdo uniforme, caracteristica a variedade; com casca facilmente
deslocada da polpa; sem manchas; sem podridao; sem deformagoes. Cultivar bem desenvolvida, com didmetro
igual ou superior a 80 mm.



REPOLHO VERDE: limpo; tenro; crocante; sem podridao; sem mofo; sem queimaduras por sol ou por frio.
Cultivar bem desenvolvida, com peso superior a 1500g.

REPOLHO ROXO: limpo; tenro; crocante; sem podriddo; sem mofo; sem queimaduras por sol ou por frio.
Cultivar bem desenvolvida, com peso superior a 800g.

RUCULA: Limpa; tenra; hidratada; com folhas grandes e integras; com coloragdo caracteristica a cada
variedade; sem podriddo; sem areas amareladas queimadas por sol ou por frio, sem lesdes provocadas por
parasitas. Cultivar bem desenvolvida.

SALSA: limpa; tenra; com coloragdo uniforme; com sabor e odor caracteristicos a cada variedade; sem
podriddo; sem partes secas, murchas ou queimadas. Cultivar bem desenvolvida.

TOMATE: extra; limpo; maduro; integro; com coloracdo uniforme, caracteristica a cada variedade; sem
rachaduras; sem manchas; sem podridao; sem deformagdes; sem areas queimadas por sol ou por frio. Cultivar
bem desenvolvida, com didmetro médio de 80 mm.

UVA RUSTICA (ROSE, VERDE OU PRETA): limpa; madura; firme; em cachos compactos, com graos bem
formados; sem manchas; sem podridao; sem cicatrizes; com presenga de pruina (cera que recobre os graos);
isenta de danos profundos. Cultivar bem desenvolvida, com cachos pesando entre 250 a 350g.

VAGEM COMUM: limpa; tenra; quebradica; com minimo ou nenhum teor de fibras; com coloragdo uniforme
caracteristica a cada variedade; sem manchas; sem podridao. Cultivar bem desenvolvida, com unidades média
(comprimento entre 120 e 150 mm e didmetro de 10 mm) ou grandes (comprimento acima 150 mm e didmetro
de 10 mm.

DEFINICAO DE TERMOS :

- Cultivar: significa variedade;

- Limpo: O cultivar deve estar livre de poeira, terra, residuos ou matérias estranhas;

- Maduro: O cultivar deve estar em estado de maturagdo proprio para o consumo humano, imediato , € ndo
passado;

- Tenro: O cultivar deve estar viscoso, brando;

- Firme: O cultivar deve estar com sua consisténcia natural; livre de danos que interfiram na qualidade da
parte comestivel;

- Mancha: Alteracdo na coloragdo normal da variedade, que atinja uma area superior a 10% da superficie da
mesma;

- Deformagao: formato diferente daquele que ¢ tipico da cultivar;

- Podridao: Dano patoldégico e /ou fisiologico caracterizado pela decomposi¢do, desintegracdo ou
fermentacdo dos tecidos do vegetal;

- “Cultivar bem desenvolvido”: Esta sendo considerado o vegetal que atingiu o estagio de desenvolvimento
caracteristico da variedade e estd em condi¢des de ser colhido, de modo a ter um amadurecimento perfeito;

- Pedunculo: Haste que liga o fruto a sua variedade vegetal;

- Dano profundo: qualquer dano de origem diversa que atinja a polpa do fruto, podendo ou ndo estar
cicatrizada;

- Dano mecanica: Dano na polpa causado por pressdo ou impacto externo, que cause o rompimento da
epiderme;

- No caso especifico do alho, “Nobre” significa aquele que apresenta de 5 a 20 bulbilhos (“dentes™) por
bulbo (“cabega”);

- No caso especifico do mamao, “Ovéario multiplo” significa haver mais de uma cavidade ovariana;

- No caso especifico da cenoura, “Ombro verde ou roxo” significa raiz que apresenta regido proxima a



inser¢do do caule com coloragdo verde ou arroxeada, em propor¢do superior a 10% da superficie total da
raiz; E, “lenhosa” significa raiz em avancado estagio de desenvolvimento, caracterizado, principalmente
pela lignificagdo do “coragao”;

Termo “Extra”, indica o percentual de tolerancia de defeitos encontrados nos vegetais, seguindo os valores:
1°. 2% de tolerancia de defeitos, no caso do alho;

2°. 5% de tolerancia de defeitos, no caso da banana, chuchu, pepino, pé€ssego, pimentao verde, pimentao
vermelho e pimentdo amarelo;

3°. 6% de tolerancia de defeitos, no caso da cenoura.



ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° 1
HORTIFRUTI

8al0°C

CAMARA N°2
CARNES
0a4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS

4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03

-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C

HORARIO

7:00

13:00

19:00
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Procedimento Operacional
C e Padrao (P~OP) C POP n° 06- DND/PROD.
Hospital Universitario Divisao de Nutricao ¢ Dietética
Prof. Polydoro Ernani de | Se¢do de Producdo de Refeigdes
Sao Thiago da
Universidade Federal de
Santa Catarina Recebimento e Armazenamento de leite Versdo: 01 Proxima
tipo C revisao:
maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: Didria, horario matutino.

Condicdes necessarias: recibo de entrega, caneta, termdmetro a lazer.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a temperatura do leite tipo C, com auxilio de termometro, méaximo de 10° C;
-anotar em planilha especifica (anexo IV);

-conferir a quantidade entregue;

-conferir a validade;

-armazenar na camara de laticinios, a temperatura, de, no maximo, 6° C, em estrado proprio;
-assinar duas vias do recibo de entrega;

-devolver uma via do recibo para o fornecedor;

-arquivar uma via do recibo.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da camara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO 1V

CONTROLE DE FORNECEDORES

CONTROLE DE FORNECEDORES (CF)
NO

EMPRESA DATA NF
PEDIDO PROGRAMADO EMERGENCIAL
HORARIO
iTEM COD DESCRICAO DO PRODUTO QUANTIDADE (KG)
TEMPERATURA (°C)
01
02
03
04
05
06
07
08
09
TIPO DE PRODUTO
() CONGELADO () RESFRIADO () SALGADO
() REFRIGERADO () DEFUMADO () OUTROS
AVALIACAO DO TRANSPORTE
() CAMINHAO () CARRO PARTICULAR () REFRIGERADO ()
ISOTERMICO
() PERUAKOMBI () PICK UP () COMUM
AVALIACAO HIGIENICO — SANITARIA
ITENS SIM NAO
OBSERVACOES
UNIFORME
ENTREGADOR BONE
SAPATOS
MONOBLOCOS/EMBALAGENS
TRANSPORTE
OBSERVACOES GERAIS

ASSINATURA RECEBEDOR ASSINATURA CONTROLE DE QUALIDADE




ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° 1
HORTIFRUTI

8al0°C

CAMARA N° 2
CARNES
0a4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS

4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03

-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C

HORARIO

7:00

13:00

19:00
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Procedimento Operacional

+ . Padréo .(P~OP) L POP n° 07- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Recebimento e Armazenamento de Versdo: 01 Proxima
Séo Thiago da margarina em pote e blister revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: Mensal

Condicdes necessarias: AF (Autorizacdo de Fornecimento), NF (Nota Fiscal), caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a NF com a AF;

-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa;

-conferir a data de validade;

-conferir a quantidade entregue;

-depositar o produto em local provisorio (estrados) para posterior armazenagem;

-assinar a NF;

-retirar a embalagem externa;

-armazenar na camara de laticinios, a temperatura, de, no méximo, 6° C, em prateleira propria.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da cAmara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° 1
HORTIFRUTI
8 a 10°C

CAMARA N°2
CARNES
0 a 4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS
4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03
-18°C

ALARME

10°C

4°C
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-15°C
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-15°C
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Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) ~ POP n° 08- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Recebimento e Armazenamento de Versao: 01 Proxima
Séo Thiago da Dietas Enterais revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista

Quando: Mensal

Condicdes necessarias: AF (Autorizagdo de Fornecimento), NF (Nota Fiscal), caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a NF com a AF;

-verificar as condi¢gdes da embalagem- integra, limpa e sem estufamentos;

-conferir a quantidade entregue;

-conferir a validade;

-conferir as analises laboratoriais;

-depositar o produto em local provisorio (estrados) para posterior armazenagem;

-assinar a NF;

-armazenar em prateleiras e estrados na sala refrigerada de produtos enterais, em temperatura de, até, 25° C,
de acordo com as etiquetas indicativas do tipo de produto.

OBS: Diariamente, conferir a temperatura ambiente e anotar em planilha especifica. (Anexo II)




ANEXO II: Leitura da temperatura ambiente

MES/
ANO

SETOR DA DESPENSA

SALA DOS PROD. ENTERAIS

Alarme

25°C

25°C

DATA

mx

min

7h

10h

13h

16h

19h

mx

min

min

7h

10h

13h

16h

19h

min

Dia

01

Dia

02

Dia

03

Dia

04

Dia

05

Dia

06

Dia

07

Dia

08

Dia

09

Dia

10

Dia

11

Dia

12

Dia

13

Dia

14

Dia

15

Dia

16

Dia

17

Dia

18

Dia

19

Dia

20

Dia

21

Dia

22

Dia

23

Dia

24

Dia

25

Dia

26

Dia

27

Dia

28

Dia

29

Dia

30

Dia

31




Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) POP n° 09- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Recebimento e Armazenamento de ovos | Versao: 01 Préxima
Sao Thiago da revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: semanal

Condicdes necessarias: pedido, caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a quantidade entregue com a pedida;

-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa;

-verificar a validade;

-assinar ¢ devolver a via do fornecedor;

-retirar a embalagem externa;

-arquivar a via da despensa.

-armazenar em prateleira especifica, na camara de verduras, a temperatura de, no minimo, 10° C;

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da cAmara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° |
HORTIFRUTI

8a10°C

CAMARA N° 2
CARNES
0ad4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS

4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03

-18°C

ALARME
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-15°C
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Procedimento Operacional
C e Padrao (P~OP) C POP n° 10- DND/PROD.
Hospital Universitario Divisao de Nutricdo ¢ Dietética
Prof. Polydoro Ernani de | Se¢do de Producgdo de Refeigdes
Sao Thiago da
Universidade Federal de
Santa Catarina Recebimento de paes Versdo: 01 Proxima
revisao:
maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e Auxiliar de armazenista

Quando: Didria, manha e tarde.

Condicdes necessarias: planilha semanal, caneta, carro de transporte.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-depositar o produto no carro de transporte de paes;
-conferir a quantidade entregue com a pedida (anexo VII);
-conferir a validade;

-assinar duas vias do recibo de entrega;

-devolver uma via do recibo para o fornecedor;

-arquivar uma via do recibo;

-levar o carro de transporte ao setor de café e sobremesas.




ANEXOVII: CONTROLE DE RECEBIMENTO

UFSC - HOSPITAL DATA: REQUISICAO DE PAO  Fone padaria 3284-6160 com Fabricio / André
UNIVERSITARIO Fone Fabricio 84147900  Email padariauniao@gmail.com
SERVICO NUTRICAO E DE: SND PARA: PANIFICADORA UNIAO
DIETETICA
DATAS: SEG TER QUAR QUIN SEX | SAB DOM

N TIPO DE PAO M T M T M T M T M T M T M T
18 | TORRADA COM SAL 1 1 1 1 1 1 1
19 | TORRADA SEM SAL 1 1 1 1 1 1 1
1 BOLO HMT 3

2 chocolate e 1 “branco”
2 | CUCA 30+5 28

Creche

3 | FARINHA DE ROSCA (em

pacotes de 1 kg)
6 |PAODEHOT DOG
7 | PAO DE SANDUICHE | 12+ 12 12 12 30 + 12 12 12 12 12 8 26 8 8

(FATIADO) 3 hmt 3 hmt
8 | PAO FATIADO S/ SAL 6 5 6 5 6 5 6 5 6 5 6 5 6 5
9 | PAO CASEIRO 30 + S 30

3 hmt Creche
10 | PAO DE LEITE 30 5 Creche 26
11 |PAO DE TRIGO 20 20 20 150 + 40 20 20 20 + 20 130 20 20 20 150 20
Creche 20 hmt
14 | PAO DOCE S/ FAROFA 30 20 30 20 30 30 20 30 20+ 30 20 30 20
45MAT 45MAT 45MAT 45 Creche 45 45
MAT 45MAT MAT MAT
14 | PAO DOCE C/ FAROFA 40 Creche
15 | PAO FRANCES 150 + 150+20 | 20 hmt
30 Creche
Creche -

16 | PAO INTEGRAL 4+ 20 4 2 2 4 2 4 3 2 3

COM SAL (FATIADO) 1 hmt
12 | PAO DE TRIGO INTEGRAL C/ 30 30 + 30 30

SAL (UND 50g) Creche 10 hmt +

30 Creche

17 | PAO INTEGRAL 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

SEM SAL (FATIADO)
13 | PAO DE TRIGO INTEGRAL S/ 20 20 20

SAL (UND 50g)




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
.. . . ) POP n° 11- DND/PROD.
h +u Divisao de Nutricao e Dietética 1

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Recebimento e Armazenamento de Versao: 01 Préxima
Séo Thiago da Queijo revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e auxiliar de armazenista

Quando: Mensal

Condicdes necessarias: Autorizacdo de Fornecimento (AF), Nota Fiscal (NF), caneta, termdmetro a lazer.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a NF com a AF;

-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa;

-verificar a temperatura do produto, no maximo a 10° C;

-verificar a validade;

-anotar em planilha propria (anexo IV);

-retirar a embalagem externa;

-transferir para contentor proprio;

-conferir as caracteristicas sensoriais- cor, odor, textura, (Anexo XVII)
-tarar a balanca;

-pesar;

-assinar a NF;

-armazenar em freezer, vertical, a temperatura de, no minimo, -18° C.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da camara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO IV

CONTROLE DE FORNECEDORES

CONTROLE DE FORNECEDORES (CF)
NO

EMPRESA DATA NF
PEDIDO PROGRAMADO EMERGENCIAL
HORARIO
iTEM COD DESCRICAO DO PRODUTO QUANTIDADE (KG)
TEMPERATURA (°C)
01
02
03
04
05
06
07
08
09
TIPO DE PRODUTO
() CONGELADO () RESFRIADO () SALGADO
() REFRIGERADO () DEFUMADO () OUTROS
AVALIACAO DO TRANSPORTE
() CAMINHAO () CARRO PARTICULAR () REFRIGERADO ()
ISOTERMICO
() PERUAKOMBI () PICK UP () COMUM
AVALIACAO HIGIENICO — SANITARIA
ITENS SIM NAO
OBSERVACOES
UNIFORME
ENTREGADOR BONE
SAPATOS
MONOBLOCOS/EMBALAGENS
TRANSPORTE
OBSERVACOES GERAIS

ASSINATURA RECEBEDOR ASSINATURA CONTROLE DE QUALIDADE




ANEXO XVII

CARACTERISTICAS SENSORIAIS DOS ALIMENTOS

1 — CARNES BOVINAS

ASPECTO: Firme, nao amolecido e nem pegajoso.
COR: Vermelho-vivo, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

2 — CARNES SUINAS

ASPECTO: Firme, nao amolecido e nem pegajoso.
COR: Rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

3 - AVES

ASPECTO: Firme, nao amolecido e nem pegajoso.
COR: Amarelo-rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

1  —EMBUTIDOS

ASPECTO: Firme, nem pegajoso.
COR: Caracteristica de cada espécie, sem manchas pardacentas ou esverdeadas.
ODOR: Caracteristico.

2 —PEIXES

ASPECTO: Carne firme, ndo amolecida ¢ nem pegajosa, olhos brilhantes e salientes, guelras réseas ou
vermelhas imidas; escamas brilhantes, aderentes e firmes;

COR: Branca ou ligeiramente

ODOR: Caracteristico.

3 —CAMARAO

ASPECTO: Corpo curvo, ndo deixando escapar facilmente as pernas e o céfalotorax; carapaca transparente
deixando visualizar coloragdo dos musculos, aderente ao corpo e libertando-se se aderéncias musculares,
quando forg¢ada; Olhos de cor negra e bem destacados.

COR: Rosada ou acinzentada, de acordo com a espécie, nao devendo apresentar pigmentagao estranha.
ASPECTO: Firme, ndo amolecido e nem pegajoso.

COR: Amarelo-rosada, sem escurecimento ou manchas esverdeadas.

ODOR: Caracteristico.

4 —MOLUSCOS BIVALVES (Ostras, mariscos, mexilhdes, vieiras)

ASPECTO: Esponjoso, gelatinoso e elastico; Valvas fechadas e com grande retencao de agua incolor e limpida
nas conchas; Carne aderente a concha ¢ imida.

COR: Cinzenta clara nas ostras, amarelada nos mexilhdes e mariscos.

ODOR: Caracteristico.

5 —MOLUSCOS CEFALOPODAS (Lula, polvo)

ASPECTO: Pele lisa e imida; Olhos transparentes; carne consistente e eldstica



COR: Branco-rosada , acinzentada, com auséncia de coloracdo estranha a espécie, especialmente a vermelha..
ODOR: Caracteristico.

6 —QUEIJO MINAS FRESCAL

ASPECTO: Crosta mal formada; consisténcia macia; textura fechada com ou sem buracos mecanicos pequenos;
sem estufamento da embalagem.

COR: Branca ou branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

7 —REQUENJAO

ASPECTO: Massa mole ou pastosa

COR: Branca ou branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Entre adocicado e ligeiramente acido e levemente salgado.

8 —RICOTA FRESCA

ASPECTO: Crosta rugosa, ndo formada ou pouco nitida; consisténcia mole , as vezes dessorada ; textura
fechada ou com alguns olhos mecanicos.

COR: Branca.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave.

OBSERVACAO: Devera ser dado ao consumo até 3 dias apds a fabricagio; quando for fabricada com leite
desnatado, esta informag¢ao devera constar no rétulo

9 —QUEIJO MUSSARELA

ASPECTO: Crosta firme ou ndo formada; consisténcia semidura, rigida.
COR: Branco-creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, levemente salgado.

10 — QUEIIO PRATO (lanche, Cobocé e Esférico ou bola)

ASPECTO: Crosta lisa, fina e bem formada e preferencialmente revestida de parafina; Pasta semidura, elastica,
tendente a macia de untura manteigosa; textura com olhos redondos ou ovais, regularmente distribuidos, pouco
numerosos, bem formados.

COR: Amarelo-palha, tolerando-se a tonalidade ligeiramente rosea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, ndo picante.

11 — QUEIJO PARMESAO

ASPECTO: Crosta firme, lisa, ndo pegajosa. Untada com 6leo secativo ou verniz proprio, ou com substancia
adesiva de preferéncia de cor preta; consisténcia dura, maci¢a, de untura seca; textura compacta, com poucos
olhos mecanicos pequenos, de fratura granulosa.

COR: Amarelo-palha, homogénea, podendo tender ao esverdeado no de prolongada maturagao.

ODOR: Caracteristico, picante e forte.

SABOR: Picante e forte.

12 — QUEIJO PROVOLONE
ASPECTO: Crosta firme, lisa, resistente, destacavel, parafinada, encerada ou oleada, com as caracteristicas de

ranhuras do barbante; consisténcia semidura, pouco elastica, quebradica, de untura as vezes meio seca e outras
tendentes manteigosa; textura compacta ou com poucos olhos; defumada ou ndo defumada (deve constar no



rotulo).

COR: Marfim ou creme, homogénea.

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Picante, suave, tolerando-se o picante forte.

13 —LEITE

ASPECTO: Liquido homogéneo.

COR: Branco leitoso

ODOR: Caracteristico.

SABOR: Suave, entre salgado e adocicado.

14 — VERDURAS

Frescas, sem defeitos, com folhas verdes, sem tragos de descoloragdo. Grau de evolugdo completo do tamanho.
Aroma e cor proprios da espécie e variedade. Turgescentes, intactas, firmes e bem desenvolvidas. Livres de
enfermidades e insetos ou larvas. Ndo danificadas por qualquer lesdo de origem fisica ou mecénica que afete
sua aparéncia, sem ressecamentos ou queimaduras. Livres de folhas externas sujas de terra. Isentas de umidade
externa anormal (gosmenta). Isentas de odor putrido ou fermentado . Livres de residuos de fertilizantes.

15 - LEGUMES

Grau de evolucdo completo do tamanho. Aroma e cor proprios De cada espécie e variedade. Livres de
enfermidades, insetos ou larvas. Nao danificados qualquer lesdo de ordem fisica ou mecanica que afete sua
aparéncia, sem rachaduras, perfuracdes ou cortes. Nao estar sujos de terra. Ndo conter corpos estranhos
aderentes a superficie externa. Livres de residuos de fertilizantes. Livres de odor putrido ou fermentado. Livres
da presenga de bolor ou mucosidade (gosmento).

16 — CEREAIS

Isentos de matéria terrosa. Livres de umidade, Isentos de parasitas ou fungos. Coloragdo caracteristica de cada
espécie. Livres de fragmentos estranhos.

17 —FRUTAS

Frescas, integras e firmes. Grau maximo de evolucdo no tamanho, aroma, cor e sabor proprios de cada espécie.
Grau de maturagdo tal que lhes permita suportar a manipulagdo, o transporte € a conservagdo em condigdes
adequadas para o consumo mediato e imediato. Nao estar golpeadas ou danificadas por qualquer lesdo de
origem fisica ou mecanica que afete sua aparéncia. A polpa e o pedunculo, quando houver, devem se apresentar
intactos e firmes. Nao conter substincia terrosa, sujidades ou corpos estranhos aderidos a casca. Isentas de
umidade externa anormal. Isentas de aroma e sabor estranhos. Livres de residuos de fertilizantes. Livres da
presenca de bolores ou mucosidade (gosmenta) e manchas.

18 — CONGELADOS

Centro geométrico do produto em temperatura igual ou inferior a 18°C. Preparados com matéria-prima sadia,
livre de matéria terrosa, bolores, parasitas ou detritos animais e vegetais. Embalagem que proteja de
contaminagdes e assegure sua qualidade. Nao devem apresentar sinais de descongelamento, com grandes
cristais de gelo, amolecimento do produto ou presenca de umidade.

19 —FARINHAS

Aspecto p6d fino ou granuloso, dependendo da espécie. Isentas de matéria terrosa. Livres de umidade e ndo
devem estar empedradas. Isentas de parasitas ou fungos. Coloracdo caracteristica de cada espécie. Nao deve
estar fermentada ou rangosa. Livres de fragmentos estranhos.



20 — RAIZES E TUBERCULOS

Grau normal de evolucdo de tamanho, aroma, sabor e cor proprios de cada espécie e variedade. Livres de
enfermidades. Nao danificados por qualquer lesdo de ordem fisica ou mecanica que afete a sua aparéncia.
Livres de maior parte possivel de terra aderente a casca. Isentos de umidade externa anormal. Livres de
residuos de fertilizantes. Livres de odor e sabor estranhos. Nao apresentar rachaduras ou cortes na casca, a
polpa deverd estar intacta e limpa.

21 —LATARIAS

Nao devem estar amassadas, enferrujadas ou estufadas. Data de validade estampada na lata.



ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° 1
HORTIFRUTI
8 a 10°C

CAMARA N° 2
CARNES
0 a 4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS
4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03
-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C

HORARIO

7:00 | 13:00 | 19:00

7:00 13:00 | 19:00
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Procedimento Operacional
C Padrdo (P~OP) e . POP n° 12- DND/PROD.
Hospital Universitario Divisao de Nutricdo e Dietética
Prof. Polydoro Ernani de | Sec¢do de Produgdo de Refeicdes
Sao Thiago da
Universidade Federal de
Santa Catarina Recebimento e Armazenamento de sucos | Versdo: 01 Préxima
industrializados revisao:
maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: dez/2006
Revisado por:Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: dez/2006

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Recebimento em quantidade e qualidade especificadas
Armazenamento dentro dos padrdes e de facil manuseio

Setor: Despensa | Agente(s): Armazenista e Auxiliar de Armazenista

Quando: Mensal

Condig¢des necessarias: AF (Autorizagdo de Fornecimento), NF (Nota Fiscal), caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-conferir a NF com a AF;

-verificar as condigdes da embalagem- integra e limpa;

-conferir a data de validade;

-conferir a quantidade entregue;

-depositar o produto em local provisorio (estrados) para posterior armazenagem;

-assinar a NF;

-retirar a embalagem externa;

-armazenar na camara de laticinios, a temperatura, de, no maximo, 6° C, em prateleira propria.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da cAmara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° |
HORTIFRUTI

8al0°C

CAMARA N° 2
CARNES
0a4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS

4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03
-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C

HORARIO

7:00

13:00

19:00

7:00 13:00 | 19:00
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13:00

19:00
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7:00 13:00

19:00

7:00 13:00

19:00

DATA

1

O |0|[Q[N|n|B[W]

—_
[

—
—_—

—
N

—
[O8)

—_
i

—_—
(V)]

—_
[o)

—_
|

—
o]

J—
O

[\
S

\S]
—

N
\S)

N
W

\S}
NN

[\
(V)]

[\
(o)

\S]
2

[\
o]

N
e

(98]
S




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
.. . . ) POP n° 13- DND/PROD.
h +u Divisao de Nutricao e Dietética 1

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Armazenagem de sobremesas preparadas | Versdo: 01 Proxima
Sao Thiago da revisao:
Universidade Federal de maio/2016
Santa Catarina
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: fev/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Armazenagem dentro dos padrdes estabelecidos

Setor: Despensa — Camara de laticinios. \ Agente(s): Auxiliar de Armazenista

Quando: Diario

Condi¢des necessdrias: plastico para cobertura, faca, etiquetas, caneta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-receber as sobremesas prontas, do setor de sobremesas;

-cobrir com plastico proprio;

-etiquetar com a data de produgao;

-armazenar nas prateleiras especificas, da camara de laticinios, a temperatura de, no maximo, 6° C;
-verificar, diariamente, a validade das sobremesas armazenadas;

-providenciar o descarte, se necessario, de sobremesas armazenadas acima de 72h.

OBS: Diariamente, anotar a temperatura da camara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXO I:

LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° |
HORTIFRUTI

8a10°C

CAMARA N° 2
CARNES
0ad4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS

4a6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03

-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C
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7:00

13:00

19:00
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Procedimento Operacional

Padrao (POP)
h ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

POP n° 14- DND/PROD.

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de Descongelamento de carnes, aves e
Sao Thiago da peixes.
Universidade Federal de
Santa Catarina

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagao: fev/2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacao: fev/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Descongelamento em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Despensa \ Agente(s): Auxiliar de armazenista

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessarias: Balanca de plataforma, planilha de carnes, plastico, caixas de polietileno de 25 Kg,

caneta, etiqueta.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-verificar, diariamente, a planilha semanal de carnes, (anexo VIII);
-retirar, do freezer, a quantidade a ser descongelada, em lotes de 25 Kg;
-retirar a embalagem plastica;

-colocar em caixas de polietileno de 25 Kg;

-pesar;

-cobrir com pléstico;

-etiquetar, identificando o destino e data para uso;

-armazenar em camara refrigerada de carnes, em prateleira propria;
-repetir o processo, até retirar a quantidade necessaria;

-anotar na planilha semanal de carnes, o trabalho realizado.

OBS: O descongelamento deve ser de, no maximo, 3 (trés) dias.

Diariamente, anotar a temperatura da camara em planilha especifica. (Anexo I)




ANEXOVIII CARDAPIO CARNES - I
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
00/00 00/00 00/00 00/00 00/00 00/00 00/00

D COM OSSO 14 kg filé de peixe 105 bifes 12 kg tatu SEM OSSO 105 bifes 12 kg coxao / posta

I | 23 kg sobrecoxa (90 filés) (15 kg coxao) (recheado) 14 kg sobrecoxa (15 kg coxao) (de panela)

E (90 unidades) 2 kg moida 2 kg moida 3 Kg sobrec s/osso | (90 panquecas) 1 kg carne picada 3 Kg sobrec s/osso
AT (assado) 1 kg carne picada 2 Kg sobrec s/osso | 1 kg carne picada 3 Kg sobrec s/osso
L 3 Kg sobrec s/osso
Mig COM OSSO COM 0SSO
Olg 62 kg tatu 35 kg de carne moida | 92 kg sobrecoxa | 45 kg empanado 53 Kg lombo 390 bifes 92 kg sobrecoxa
ClrR (de panela ¢/ (370 panquecas) (370 unidades) de peixe (360 unidades) (62 kg) (370 unidades)

Ol A ervilhas) (assado) (vem pronto) (assado) (2 milanesa) (assado)

L

10 kg iscas 6 kg moida 10 kg peito fran 12 kg alcatra 14 kg filé peixe 6 kg moida COM OSSO

D (estrogonofe) (ensopada) (90 espetinhos) (assada) (90 filés) (rocambole) 23 kg sobrecoxa

I | 1kgcarnepicada | 3 Kg sobrec s/osso 1 kg carne picada 2 Kg sobrec s/ (assado) 2 Kg sobrec s/ 0sso (90 unidades)

E 2 kg moida 1 kg sobrec s/osso 0SSO 1 kg carne picada (assado)
J|T 2 kg moida 2 kg moida 1 kg carne picada
A 1 kg de moida
NTG| 18 kg empanado 18 kg iscas 18 Kg quibe 18 kg coxdo 12 kg moida 18 kg picadinho 18 kg bisteca suina
Tig de (estrogonofe) (vem pronto) (de panela) (lasanha) (ao sugo) (130 unidades /frita)
AlR peixe 2 Kg sobrec s/0sso 2 kg carne picada | 2 kg carne picada | 2 Kg sobrec s/0sso 2 kg carne picada
Ria (vem pronto) * 5 Kg queijo

L | 2 kg carne picada

C | 20 kg peito frango | 20 kg peito frango | 20 kg peito frango 21 kg bifes 21 kg bifes 21 kg bifes 20 kg alcatra (inteira)

E (Picado/ risoto) (Picado/ risoto) (Picado/ risoto) | (130 unidades) (130 unidades) (130 unidades) (assada)

I| 2 kg carne picada 2 kg carne picada 2 kg carne picada (de panela) (de panela) (de panela) 2 Kg sobrec s/0sso

A 2 Kg calabresa 2 Kg calabresa 2 Kg calabresa
C 70 bifes 7 Kg peito frango 8 kg iscas 7 Kg peito frango 10 Kg frango
R| 1| 5kgcarne moida (risoto) 5 Kg carne moida (xadrez) empanado SABADO DOMINGO
E 1 Kg carne picada (| 8 Kg coxdo mole 1 Kg carne picada | 4 Kg peito frango 10 Kg peixe
C sopa bergario) ou 1 Kg carne picada (bergario) (torta legumes) empanado
H (sopa) 1 Kg peito frango | 1 Kg carne picada
E 1 Kg peito ( bercario) (sopa berc¢ario) (bergario)




ANEXO I: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/
ANO

CAMARA N° |
HORTIFRUTI

8al0°C

CAMARA N°2
CARNES
0a4°C

CAMARA N°3
LATICINIOS
42 6°C

FREEZER N.° 01
-18°C

FREEZER N.° 02
-18°C

FREEZER N.° 03
-18°C

ALARME

10°C

4°C

6°C

-15°C

-15°C

-15°C

HORARIO

7:00

13:00

19:00

7:00 13:00 19:00

7:00 13:00 | 19:00
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Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 015- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Higienizagdo de banho-maria Versdo: 01 Pré?<i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: fev/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Banho-maria devidamente higienizado e pronto para uso.

Setor: Cozinha e refeitorio | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, ap6s 0 uso.

Condicdes necessarias: agua, balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, desencrostante, alcool 70%,
luva de borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-desligar o equipamento;

-abrir o cano de esgotamento;

-retirar a dgua,

-retirar o excesso de alimento com auxilio de esponja;

-lavar a drea interna e externa com esponja, agua e detergente neutro;
-enxaguar com agua limpa, com auxilio de balde;

-secar com pano limpo;

-passar pano embebido em alcool 70%;

-religar o equipamento.

OBS: Semanalmente, substituir o detergente neutro por desencrostante.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 016-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de . . .
S3 o}"]l“hi ago da Higienizac¢do de camaras frigorifica de Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de | €@MeS reV,lS?;(:) s
Santa Catarina maito
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: fev/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Camara refrigerada de carnes devidamente higienizada.

Setor: Despensa | Agente(s): Auxiliar de servigos gerais

Quando: Semanalmente, todas as 4* feiras.

Condi¢des necessarias: agua, balde, pano de limpeza, pano de chao, esponja, detergente neutro, luva de
borracha, dlcool 70%, rodo, lava — jato.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar os alimentos e passar para a camara de laticinios;

-lavar as prateleiras com esponja, detergente neutro e agua;

-enxaguar com lava-jato;

-secar com pano;

-passar pano embebido em éalcool 70%;

-lavar as paredes, o teto e o chdo com esponja, detergente, vassoura, lava-jato e 4gua em abundancia;
-enxaguar com lava-jato;

-retirar o excesso de d4gua com rodo;

-secar com pano de chao e rodo;

-passar pano de chdo embebido em alcool 70%

OBS: Proceder a limpeza diaria das prateleiras e do chdo com passagem de pano com alcool 70%.




Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) POP n° 017-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro E 1d D : .
o Sﬁi)}:l“lfizogo zr;am © Higienizagdo de camara frigorifica de Versao: 01 Préxima
Universidade Federal de verduras reV.lS?;(:) 16
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacao: fev/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Camara refrigerada de verduras devidamente higienizada.

Setor: Despensa | Agente(s): Auxiliar de servigos gerais

Quando: Semanalmente, todas as 2% ¢ 5 feiras.

Condi¢des necessdarias: agua, balde, pano de limpeza, pano de chdo, esponja, detergente neutro, luva de
borracha, dlcool 70%, rodo, lava — jato.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar os alimentos e passar para estrados, na area da despensa em temperatura ambiente;

-lavar as prateleiras com esponja, detergente neutro e agua;

-enxaguar com lava-jato;

-secar com pano;

-passar pano embebido em alcool 70%;

-lavar as paredes, o teto e o chdo com esponja, detergente, vassoura, lava-jato e 4gua em abundancia;
-enxaguar com lava-jato;

-retirar o excesso de agua com rodo;

-secar com pano de chdo e rodo;

-passar pano de chdao embebido em éalcool 70%

OBS: Proceder a limpeza diéria das prateleiras e do chao com passagem de pano com alcool 70%.




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
.. . ) ) POP n° 18- DND/PROD.
h +u Divisao de Nutricao e Dietética 1

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de D . .
S3 o}"]l“hi ago da Flgl?qlzagﬁo de camaras frigorifica de Versao: 01 Prc')'xam.a
Universidade Federal de aticinios reV}sz/ié)(.)16
Santa Catarina maito
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacado: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Camara refrigerada de laticinios devidamente higienizada.

Setor: Despensa | Agente(s): Auxiliar de servigos gerais

Quando: Semanalmente, todas as 3* feiras.

Condi¢des necessdarias: agua, balde, pano de limpeza, pano de chdo, esponja, detergente neutro, luva de
borracha, dlcool 70%, rodo, lava — jato.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar os alimentos e passar para a camara de carnes;

-lavar as prateleiras com esponja, detergente neutro e agua;

-enxaguar com lava-jato;

-secar com pano;

-passar pano embebido em alcool 70%;

-lavar as paredes, o teto e o chdo com esponja, detergente, vassoura, lava-jato e 4gua em abundancia;
-enxaguar com lava-jato;

-retirar o excesso de agua com rodo;

-secar com pano de chdo e rodo;

-passar pano de chdao embebido em éalcool 70%

OBS: Proceder a limpeza diéria das prateleiras e do chao com passagem de pano com alcool 70%.




Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) POP 1° 019-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario C .
Prof. Polydoro Ernani de H1%1)emza<;aczidegqllnpamentos— Versio: 01 Proxi
Sio Thiago da escascador de legumes ersao: roxima

Processador de alimentos revisao:
Picador de legumes maio/2016
Liquidificador industrial

Universidade Federal de
Santa Catarina

Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacao: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producdo

Responsavel pelo POP e pela atualiza¢do: Andrea Marcolino

Objetivo: Equipamento devidamente higienizado e pronto para uso.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, apds o uso.

Condicdes necessarias: agua, detergente neutro, esponja, pano de louca, alcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar o equipamento da tomada;

-retirar as pe¢as moveis;

-retirar o excesso de alimento das pecas e corpo do equipamento;

-lavar com esponja, detergente e 4gua as pecas e corpo do equipamento;
-enxaguar com agua;

-passar um pano embebido em 4lcool nas pegas e corpo do equipamento;
-deixar secar naturalmente;

-passar um pano embebido em 4lcool nos fios e tomada;

-montar o equipamento.

OBS: Cuidar para ndo molhar o motor dos equipamentos elétricos.
Antes do uso do liquidificador, colocar dgua limpa, ligar na funcdo pulsar e desprezar a agua.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(PP) L POP n° 020- DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Higieniza¢do de equipamentos — balanga | Versdo: 01 Préxima
Universidade Federal de digital reV.lS?; (:)1 6
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacado: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Balanca devidamente higienizada e pronta para uso.

Setor: Sala de carne | Agente(s): Agougueiro

Quando: Diariamente, ap6s 0 uso.

Condicdes necessarias: balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, dlcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar da tomada;

-lavar o corpo da balanga com 4gua, detergente e esponja;
-secar com pano;

-passar pano embebido em alcool 70%.

OBS: Nao usar agua em abundancia para lavar o corpo da balanca para ndo danificar o equipamento.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(?P) L POP n° 021-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Higienizagdo de fogao industrial Versdo: 01 Pré?(i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacado: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Fogao industrial devidamente higienizado e pronto para uso.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, ap6s 0 uso.

Condi¢des necessdrias: agua corrente, esponja, detergente neutro, desencrostante, luva de borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-aguardar o fogdo esfriar;

-retirar o excesso de alimento;

-retirar as pecas moveis (grelhas, cachimbos e placas de coleta);

-passar desencrostante com auxilio de esponja, no corpo do fogdo e pecas moveis;
-deixar agir por 15 minutos;

-lavar as pecas mdveis com esponja e desencrostante, na bancada com pia;
-enxaguar em agua corrente;

-escorrer sobre a bancada;

-lavar o corpo do fogdo com esponja e desencrostante;

-enxaguar com agua em abundancia;

-secar com pano de louga;

-recolocar as partes moveis.




Procedimento Operacional
+ Padrao (POP) POP n° 022-DND/PROD.

Divisdao de Nutricdo e Dietética
Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Higienizagdo de forno combinado Versdo: 01 Pré?<i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Forno combinado devidamente higienizado e pronto para uso.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, ap6s 0 uso.

Condi¢des necessdrias: agua, desincrostante, pano de limpeza, esponja, borrifador, luva de borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar o excesso de residuos com auxilio de esponja e pano;

-passar desencrostante nas laterais da parte interna do forno, com auxilio de esponja ou borrifador;
-passar desencrostante na parte de cima e fundo da parte interna do forno e da parte interna da porta, com
auxilio de esponja ou borrifador;

-fechar o forno;

-deixar agir por 15 minutos;

-ligar na fun¢do banho-maria para autolimpeza;

-retirar as pegas moveis;

-lavar as pecas moveis com esponja e desencrostante, na bancada com pia, se necessario;
-enxaguar em agua corrente;

-borrifar a parte interna com dgua limpa, com auxilio da mangueira do forno;

-recolocar as partes méveis no forno;

-fechar o forno;

-lavar a parte externa com auxilio de esponja e desencrostante;

-enxaguar com agua em abundancia;

-secar com pano de louga;

-ligar o forno na fung¢do assar a seco para proceder a sua secagem interna;

-limpar a mesa de inox do forno com esponja e desencrostante;

-borrifar 4gua limpa com auxilio da mangueira do forno;

-secar com pano.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(?P) L POP n° 023-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Higienizagdo de freezer Versdo: 01 Pré?(i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacado: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Freezer devidamente higienizado pronto para uso.

Setor: Despensa, area de desembarque. \ Agente(s): Auxiliar de servigos gerais

Quando: Mensalmente e/ou sempre que necessario.

Condigdes necessarias: agua, balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, dlcool 70%, luva de
borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-desligar o equipamento da tomada;

-retirar os alimentos e passar para outro freezer;
-levar o freezer para a area de desembarque;
-retirar a tampa de esgotamento do freezer;
-lavar a drea interna e externa com esponja, agua e detergente neutro;
-enxaguar com agua limpa, com auxilio de balde;
-secar com pano limpo;

-passar pano embebido em alcool 70%;
-recolocar o freezer no local proprio;

-religar;

-recolocar os alimentos.

OBS: Quando houver necessidade, descongelar o freezer antes de proceder a limpeza, mantendo as portas do

mesmo abertas.




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
h ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

POP n° 024-DND/PROD.

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de L .
Sﬁo}:l“hiago da Higienizagao de geladeiras
Universidade Federal de
Santa Catarina

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagao: fev./2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacado: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Geladeira devidamente higienizada e pronta para uso.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente

Condigdes necessarias: agua, balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, dlcool 70%, luva de

borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-desligar o equipamentoda tomada;

-retirar os alimentos e passar para outra geladeira;

-lavar a 4rea interna e externa com esponja, dgua e detergente neutro;
-enxaguar com agua limpa, com auxilio de balde;

-secar com pano limpo;

-passar pano embebido em éalcool 70%;

-religar;

-recolocar os alimentos.

OBS: Quando houver necessidade, descongelar a geladeira antes de proceder a limpeza, mantendo as portas

da mesma abertas.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 025-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Higienizag¢do de maquina de lavar-lougas | Versdo: 01 Pré?<i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Méquina de lavar-louga devidamente higienizada e pronta para uso.

Setor: Lavacdo de loucas | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, apds o uso.

Condicdes necessarias: agua, balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, desincrostante, alcool 70%,
luva de borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-desligar a maquina no botao liga/desliga;

-abrir a tampa da maquina;

-retirar a tampa do ralo da maquina;

-retirar a d4gua do depdsito de dgua (esgotar);

-retirar as partes moveis (cesta de retencao de sujidades e bandejas plésticas);
-lavar as partes moveis com esponja, detergente neutro e agua, na pia;

-lavar a 4rea interna e externa da maquina, com esponja, detergente neutro e dgua;
-secar com pano;

-passar pano embebido em alcool 70%;

-recolocar as pecas moveis;

-encher a maquina, acionando o botdo opera;

-desligar, no botao liga/desliga, apds estar cheia.

OBS: Semanalmente, substituir o detergente neutro por desincrostante.




hii

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de
Sao Thiago da
Universidade Federal de

Santa Catarina

Procedimento Operacional
Padrao (POP)
Divisao de Nutricdo e Dietética
Secao de Producao de Refeicdes

POP n° 026-DND/PROD.

Higienizagdo de utensilios — placas de
corte

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagdo: fev./2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Placas de corte devidamente higienizadas e prontas para uso.

Setor: Cozinha

| Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, ap6s 0 uso.

Condi¢des necessdrias: agua, detergente neutro, esponja, luva de latex, solugao de hipoclorito a 2,0 — 2,5%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar o excesso de alimento;

-lavar com esponja e detergente neutro;

-enxaguar em agua corrente;

-colocar de molho em solugao de hipoclorito (10 ml em 1 litro de 4gua) por 15 minutos;

-retirar da solucao;

-secar ao ar sempre que possivel;

-guardar em local proprio.




hii

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de
Sao Thiago da
Universidade Federal de

Santa Catarina

Procedimento Operacional
Padrao (POP)
Divisao de Nutricdo e Dietética
Secao de Producao de Refeicdes

POP n° 027-DND/PROD.

Higienizagdo de utensilios do refeitdrio-
bandejas, talheres, tacas e loucas de
porcelana.

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagdo: fev./2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Utensilios devidamente higienizados e prontos para uso.

Setor: Area de lavacio do refeitorio

| Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, durante e apds a distribuicdo das refeigdes.

Condicdes necessarias: esponja, pano de louca, detergente neutro, dlcool 70%, maquina de lavar-loucas.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar os restos de alimento com auxilio de esponja;

-pre-lavar com 4gua corrente;

-colocar no suporte da maquina de lavar-lougas;

-ligar a maquina de lavar-lougas;

-retirar da maquina de lavar-lougas;

-guardar os utensilios em prateleira propria;

-passar um pano embebido em alcool 70% nos talheres;
-guardar em embalagem plastica propria, com tampa.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 028-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de o . . .
S3 o}"]l“hi ago da Higienizagao de utensilios — cozinha Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de (talheres de servir, facas e abridores). revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Utensilios devidamente higienizados e prontos para uso.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, ap6s 0 uso.

Condicdes necessarias: dgua, detergente neutro, esponja, pano de louca, luva de latex, solucdo de alcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar o excesso de alimento;

-lavar com esponja e detergente neutro;
-enxaguar em agua corrente;

-secar com pano;

-passar pano embebido em alcool 70%;
-deixar secar ao ar;

-guardar em local préprio.




Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) POP 1 029-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro E id ) . .
o Sﬁi)}:l“lfizogo zr;am © Limpeza e desinfec¢do da cadmara de Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de residuos revhls%)(:) 16
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Camara de lixo limpa, sem chorume e sem odores desagradaveis.

Setor: Area de limpeza | Agente(s): Auxiliar de Servigos Gerais

Quando: Diariamente, no final do plantdo.

Condi¢des necessarias: Vassoura, agua, detergente neutro, pano de limpeza, rodo, mangueira ou lava-jato,
luva de borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-abrir a porta da cadmara de lixo;

-retirar os galdes de lixo e papeldo;

-lavar o teto, paredes, chdo e porta, interna e externamente, com agua, detergente, vassoura € mangueira ou
lava-jato;

-enxaguar com dgua em abundancia;

-drenar a 4gua com rodo;

-retirar o excesso de agua com pano e rodo;

-fechar a porta.




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
h ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

POP n° 030-DND/PROD.

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de
Sao Thiago da
Universidade Federal de

Santa Catarina

Limpeza de instalagdes — cozinha
(pias, tampos, mesas e carros de
transporte de alimentos).

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagdo: fev./2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Instalacdes devidamente higienizadas e prontas para uso.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, ap6s 0 uso.

Condicdes necessarias: dgua, esponja, pano de louca, detergente neutro, dlcool 70%, luva de latex.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar os residuos de alimentos com auxilio de esponja;
-lavar com 4gua, esponja e detergente neutro;

-secar com pano;

-passar pano embebido em alcool 70%;

-deixar secar.




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
h ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

POP n° 031-DND/PROD.

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Limpeza de instalagdes — ralos do piso.

Universidade Federal de
Santa Catarina

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagdo: fev./2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Ralos limpos e sem odores desagradaveis.

Setor: Cozinha, Setor de lavacao. \ Agente(s): Auxiliar de Servigos Gerais

Quando: Diariamente, no final do plantdo.

Condi¢des necessdrias: vassoura, pa, esponja, balde, detergente neutro, agua, luva de borracha.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar as tampas dos ralos;

-levar para a area de lavagdo da limpeza;

-lavar em pia propria com auxilio de esponja ou vassoura e detergente;
-enxaguar com dgua em abundancia;

-deixar escorrer;

-retirar os residuos solidos dos ralos com auxilio de pa;

-lavar os ralos com vassoura e detergente;

-enxaguar com agua;

-recolocar as tampas.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 032-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de Limpeza de instalagdes — portas e janelas

Sdo Thiago da internas. Versdo: 01 Pré?<i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Instalacdes sem actimulo de sujidades.

Setor: DND | Agente(s): Auxiliar de Servigos Gerais

Quando: Semanalmente

Condi¢des necessdrias: agua, detergente neutro, pano de limpeza, esponja, vassoura, balde.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-esfregar com agua, detergente e vassoura ou esponja;
-enxaguar com agua limpa;
-secar com pano de limpeza.

OBS: Separar os utensilios a serem usados nas areas da cozinha, secretarias e sanitarios, identificados por
cor.
Trocar a agua em cada etapa do procedimento.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(?P) L POP n° 033-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de . ) . .
S3 o}"]l“hi ago da Limpeza de instalagdes — janelas Versao: 01 Préxima
Universidade Federal de | €Xternas e telas. reV}sz/ié)(:)16
Santa Catarina maito
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacado: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Instalacdes sem actimulo de sujidades.

Setor: DND | Agente(s): Auxiliar de Servigos Gerais

Quando: Mensalmente

Condi¢des necessdrias: agua, detergente neutro, pano de limpeza, esponja, vassoura, balde.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar as telas das janelas;

-esfregar as telas com agua, detergente e esponja, no tanque do setor de limpeza;
-enxaguar com agua limpa;

-secar com pano de limpeza;

-retirar sujidades das canaletas das janelas com auxilio de esponja seca;
-esfregar as janelas com agua, detergente e esponja;

-enxaguar com agua limpa;

-secar com pano de limpeza.

OBS: Separar os utensilios a serem usados nas areas da cozinha, secretarias e sanitarios, identificados por cor.
Trocar a 4gua em cada etapa do procedimento.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(PP) L POP n° 034-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro E 1d . ) .
o Sﬁi)}:l“lfizogo zr;am © Limpeza de arméarios Versao: 01 Prc')'xam.a
Universidade Federal de reV.lS?;(') 16
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacado: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Armdrios isentos de sujidades.

Setor: Cozinha e area de montagem de carros | Agente(s): Cozinheiras e copeiras

Quando: Semanalmente

Condicdes necessarias: balde, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, alcool 70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-esvaziar os armarios;

-limpar com agua, detergente e esponja, a drea interna, externa e portas;
-secar com pano limpo;

-passar pano embebido em alcool 70%;

-repor o material retirado dos mesmos.

OBS: Nao usar 4gua em abundancia durante a limpeza para nao danificar os armarios, caso sejam de
madeira.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 035-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro E id . .
o Sﬁi)}:l“lfizogo zr;am © Limpeza de Paredes Versdo: 01 Pr(').xam.a
Universidade Federal de rev;sa;;(.) 16
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: fev./2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: paredes isentas de sujidades.

Setor: Cozinha, area de lavacao, refeitorio. \ Agente(s): Auxiliar de Servigcos Gerais

Quando: Semanalmente, as 4* feiras.

Condi¢des necessarias: balde, esfregdo, escova, rodo, pano de limpeza, esponja, detergente neutro, alcool
70%.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-passar pano de limpeza com detergente nas partes altas, com auxilio do rodo;
-passar pano de limpeza com dgua limpa;

-nas partes baixas, esfregar com esponja, agua e detergente neutro;

-enxaguar com agua limpa;

-secar com pano limpo;

-passar pano embebido em alcool 70%.

OBS: As partes baixas, proximas aos tampos, pias e balcdes devem ser limpas diariamente.
Proceder a limpeza geral das paredes sempre que necessario.




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
h ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

POP n° 036-DND/PROD.

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de ) . .
Sao Thiago da Limpeza de pisos- cozinha
Universidade Federal de
Santa Catarina

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagdo: fev./2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacdo: fev./2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Piso isento de sujidades.

Setor: Cozinha | Agente(s): Auxiliar de Servigos Gerais

Quando: Diariamente, ap6s cada plantdo.

Condi¢des necessdrias: mangueira, balde, vassoura, rodo, detergente neutro, pa, pano de limpeza, lava jato.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar as sujidades com auxilio de pa e rodo;
-jogar no lixo;

-encher o balde com dgua e detergente neutro;
-jogar a agua do balde no piso;

-escovar o piso;

-limpar os cantos, pés e bases dos equipamentos;
-drenar a 4gua com auxilio do rodo;

-enxaguar com agua limpa em abundancia;
-drenar o excesso de agua com auxilio de vassoura e rodo;
-retirar o excesso de dgua dos rejuntes;

-secar com pano de limpeza e rodo.

OBS: Lavar somente um trecho da cozinha por vez.
Semanalmente, lavar o piso com auxilio de lava jato.
Lavar os ralos conjuntamente com o piso. (POP 31)




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
Prof. Polydoro Ernani de Secdo de Producado de Refei¢des

Sao Thiago da

POP n° 037-DND/PROD.

Universidade Federal de

Santa Catarina
Colagao - Preparo e porcionamento de
frutas in natura

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagdo: maio/2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Frutas em quantidade e qualidade adequadas.

Setor: Sala de Colacdo | Agente(s): Cozinheira ou copeira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdarias: planilha semanal da colacdo, faca, copo descartavel, saco plastico para frutas, frutas.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/09

-verificar, diariamente, a planilha semanal da colagao, anexo (IX);

-verificar, nos tickets das bandejas, a quantidade de frutas in natura necessaria;

-descascar as frutas;
-cortar e/ou picar as frutas, conforme necessidade;

-porcionar em tacas de sobremesa ou saco plastico para frutas, por paciente;
-colocar as tagas ou sacos porcionados nas bandejas, com o ticket correspondente, por clinica;

-descartar as cascar em lixeiro proprio.

OBS: As frutas que nao forem utilizadas na colagdo deverdo ser desprezadas.
No final do plantdo, higienizar as frutas para o dia seguinte. (anexo X)
Anotar, diariamente, a temperatura da geladeira, em planilha especifica. (anexo XVIII)




ANEXO IX

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Domingo

Suco de laranja ¢/

Suco de abacaxi

Suco de banana

Suco de beterraba

Suco de abacaxi

Suco de mamao ¢/

Suco de couve ¢/

Liqui s ., a0: - o, 11 s C e, 11 s
lqul.d a cenoura: diluido | ¢/ canela: diluido c/.rnzllmao ¢/ limao: diluido ¢/ | ¢/ hortela: diluido | laranja: diluido ¢/ magca: diluido ¢/
Restrita . . diluido ¢/ . . . .
¢/ maltodextrina | ¢/ maltodextrina . maltodextrina ¢/ maltodextrina maltodextrina maltodextrina
maltodextrina
Liquida Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de banana . ~
completa ) ) . Suco de beterraba Suco abacaxi ¢/ | Sucode mamdoc/ | Suco de couve c/
cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ . , ~ , . , ~ ,
(DM ou , . , ¢/ limdo: ¢/ agucar | hortela: ¢/ aglicar laranja: ¢/ agucar | magca: ¢/ agucar ou
acucar ou acucar ou acucar ou
normal) ou adogante ou adogante ou adogante adocante
adocante adocante adocante
Rica em Coquetel Coquetel Coquetel
fibras Coquetel laxativo que que Coquetel Laxativo que Coquetel Laxativo | Coquetel Laxativo
. Laxativo Laxativo Laxativo
(Hipercel)
Suco de laranja ¢/ Suco de maca Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi ~
. - ~ .. ~ Suco de mamao c/ Suco de couve ¢/
HiperPTN cenoura: ¢/ com limao: ¢/ mamao: ¢/ ¢/ limao: ¢/ ¢/ hortela: ¢/ . ~
, laranja: ¢/ Sustagen | maca: ¢/ Sustagen
Sustagen c/Sustagen Sustagen e aclcar Sustagen Sustagen
. Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de lzanana Suco de beterraba Suco abacaxi ¢/ Suco de mamao c/ Suco de couve ¢/
HipoPTN cenoura: ¢/ c/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ o , ~ , . , ~ ,
, , , ¢/ limdo: ¢/ aglicar | horteld: ¢/ aglicar | laranja: ¢/ agucar maga: ¢/ aglcar
agucar agucar agucar
Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi ~
. ~ . . ~ Suco de mamao c/ Suco de couve ¢/
Diabetes cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: c/ ¢/ limao: ¢/ ¢/ hortela:c/ . ~
laranja: ¢/ adogante | maca: ¢/ adogante
adocante adocante adocante adocante adocante
Pobre em N Su_co de maca Limonada ¢/
, Mousse de magd | cozida ¢/ limao, . Banana assada c/ ~ Mousse de pera
Residuos . - maltodextrina e ) Creme de banana Creme de macga .
. . diet coado, diluido, ¢/ maltodextrina diet
(Diarreia) . adogante
maltodextrina
Suco de maca Suco de banana
S/ Mousse de maca | cozida ¢/ limao, ~ Banana assada ¢/ ~ Mousse de pera
i . o ¢/ mamao: ¢/ . Creme de banana Creme de macga .
irritantes diet coado, diluido, ¢/ , maltodextrina diet
. acucar
maltodextrina
d a ~
o S/ ~ Su'co © maga Suco de banana Suco de mamao ¢/
irritantes | Mousse de ma¢d | cozida ¢/ liméo, ~ . ~ Mousse de pera
P . o ¢/ mamao: ¢/ gotas de limao, Creme de banana Creme de maga .
liquida diet coado, diluido, ¢/ , , diet
. acucar canela e agucar
completa maltodextrina
Suco de maracuja | Suco de abacaxi Suco de uva . Suco de abacaxi .
Pobre em . - . . Suco de tangerina ~ Suco de caju Suco de couve ¢/
. . industrializado ¢/ canela, coado, industrializado . .. ¢/ hortela, coado, | . . ~
Potassio , , , industrializado com , industrializado com maga, coado, ¢/
(K) com agucar ou o/ aglicar ou com agucar ou agucar ou adogante ¢/ aglcar ou agucar ou adogante | agucar ou adogante
adocante adocante adocante adocante
C . Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi . . Suco de abacaxi ~ ~
Pediatria e Suco de laranja ¢/ | Suco de laranja ¢/ ~ Suco de mamao ¢/ | Suco de maga: ¢/
cenoura, coado, ¢/ canela, coado, ~ f , ¢/ hortela, coado, . , ,
Normal , ’ mamao: ¢/ aglicar acucar , laranja: ¢/ agucar acucar
¢/ agucar ¢/ agucar ¢/ aglicar
Branda e | Suco delaranjac/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi | Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
Pastosa cenoura coado ¢/ canela coado ¢/ mamao coado ¢/ limdo coado ¢/ horteld coado laranja coado maca coado




OBSERVACOES DA COLACAO

MODIFICACOES E QUANTIDADES

Pastosa e branda rica em fibras (hiperceluldsica) - dieta para dlcera + 1 med. Pré Fibra
Hiperproteica e rica em fibras (hipercelulésica) - dieta hiperproteica + 1 med. Pré Fibra
DM pastosa ou DM branda - dieta para dlcera sem agldcar ou suco de frutas natural

Sem aglcar

DM liquida completa - dieta liquida completa sem agtcar
Dietas Rica em Cdlcio + Rica em fibras (hipercelulésica) = vitamina + 1 med Pro Fibra

ATENCAO PARA AS QUANTIDADES DAS DIETAS PARA DM

DM 1000cal a 1600cal - 1 porgdo de fruta do dia ou suco natural s/ agtcar (150ml)
DM 1800cal a 2800cal - 2 porgoes de fruta do dia ou suco natural sem aglcar (200ml)
DM 3000cal - 2 porgoes de fruta do dia + 1 copo de leite (150ml)

Revisada em 24/07/2008



ANEXO X

USO DO HIPOCLORITO DE SODIO 2%

I - INFORMACOES GERAIS:

+ Utilizar Luvas

+Antes de utilizar o Hipoclorito, os recipientes devem ser lavados com
agua em abundancia e detergente;

+ Devem ser tiradas todas as sujidades e partes estragadas das
verduras, legumes e frutas;

+ Evite entrar em contato direto e prolongado da pele com o
Hipoclorito. Caso isto ocorra, lavar a drea afetada com dgua
em abundancia;

+ Ndo reutilizar a dgua clorada para qualquer outra desinfecgdo;

+O procedimento a seguir deverd ser executado em todos os
hordrios de refeicdo.



IT - PROCEDIMENTO:

1.VERDURAS:

+ Escolher as folhas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade, folha
por folha, removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.
+Colocar de molho as folhas limpas, fomando-se o cuidado para
que fiqguem totalmente imersas. Aguardar no minimo 15 minutos

e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as verduras limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



2.LEGUMES:

+Escolher um a um, separando as estragadas;

+Lavar em jato de dgua corrente, removendo terra e sujidade;
+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Imergir os legumes durante 15 minutos, ainda com casca e
enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar os legumes limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



3. FRUTAS:

+ Escolher as frutas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade,
removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Colocar de molho as frutas limpas, tomando o cuidado para que
fiqguem totalmente imersas;

+Aguardar 15 minutos e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as frutas limpas e deixar por 5 minutos;
+Deixar escorrer bem a dgua;

OBS.: Colocar de molho magd, laranja, uva, tangerina, péra e
caqui.



HIPOCLORITO DE SODIO E/OU AGUA
SANITARIA

+ IMERSAO DE TABUAS DE ALTILENO

( CARNE E VERDURA )

PROCEDIMENTO:

+ apds o uso das tdbuas, lavar com dgua, sabdo e escova;

+ colocar as tdbuas na solugdo de hipoclorito e/ou dgua
sanitdria;

+ trocar a solugdo de dgua todo final de plantdo;

+antes do uso das tdbuas, lavar com 4gua corrente para tirar o excesso de dgua sanitaria.

DILUICAO:
100 ml ------ 10 litros de dgua
200 m| ------ 20 litros de dgua

250 m| ------ 25 litros de dgua



ANEXO XVIII: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/ANO

GELA N° 01
REFE[TORIO
ATE 04°

GELAD. N° 02
SOBREMESA
C/EXPOSITOR

ATE 04°

GELAD. N° 03
GERAL
ATE 04°

GEL N° 04

SALADA
C/EXPOSITOR
ATE 04°

GEL. N° 05

ATE 04°

DIETETICA

GEL. N° 06
COLACAO
ATE 04°

GEL. N° 07

AMOSTRAS

ATE 04°

FREEZER. N° 01

AMOSTRAS
ATE (-18°)

ALARME

04 °

04°

04°

04°

04°

04°

04°

-18°

hor/data

07h

13h

19h

07h

13h

19h

07h [ 13h | 19h

07h |13h|1%5h

07h |13

h

19h

07h [ 13h | 19h

07h | 13h

19h

07h |13h|1%h

01

02
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04

05

06

07

08

09

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29
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Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 038-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Colagdo- Preparo e porcionamento de Versdo: 01 Proxima
Universidade Federal de mousse reV}Sjl;(i) 6
Santa Catarina maio
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: maio/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Mousse em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos

Setor: Sala de Colacdo | Agente(s): Cozinheira ou copeira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessarias: extrator de suco, planilha semanal da colagdo, faca, copo descartavel, frutas.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/04

-verificar, diariamente, a planilha semanal da colagao, anexo (IX);

-preparar a mousse no dia anterior ao consumo, de acordo com a receita;

-porcionar em tacas de sobremesa;

-armazenar, na camara de laticinios, para distribui¢ao no dia seguinte;

-verificar, nos tickets das bandejas, a quantidade de mousse necessaria;

-retirar as tacas de mousse prontas, da cAmara de laticinios, no dia do consumo;
-colocar as tagas porcionadas nas bandejas, com o ticket correspondente, por clinica;

OBS: A mousse que nao for utilizada na colagdo devera ser desprezada.
Anotar, diariamente, a temperatura da geladeira, em planilha especifica. (anexo XVIII)




ANEXO IX

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Domingo

Suco de laranja c/

Suco de abacaxi

Suco de banana

Suco de beterraba

Suco de abacaxi

Suco de mamao ¢/

Suco de couve ¢/

L1qu1.d a cenoura: diluido | ¢/ canela: diluido c/.m'flmaoz ¢/ limao: diluido ¢/ | c/ hortela: diluido | laranja: diluido ¢/ magca: diluido ¢/
Restrita . . diluido ¢/ . . ) .
¢/ maltodextrina | ¢/ maltodextrina . maltodextrina ¢/ maltodextrina maltodextrina maltodextrina
maltodextrina
Liquida . .
completa Suco de laranja ¢/ | - Suco de abacaxi Suco de l:janana Suco de beterraba Suco abacaxi ¢/ Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ - , ~ , ) , N ,
(DM ou , , , ¢/ limdo: ¢/ aglicar | hortela: ¢/ aglicar | laranja: ¢/ aglicar | maga: ¢/ agucar ou
agucar ou agucar ou agucar ou
normal) ou adogante ou adogante ou adogante adogante
adogante adogante adogante
Rica em Coquetel Coquetel Coquetel
fibras Coquetel laxativo que que Coquetel Laxativo que Coquetel Laxativo | Coquetel Laxativo
. Laxativo Laxativo Laxativo
(Hipercel)
Suco de laranja c/ Suco de maca Suco de banana Suco de beterraba | Suco de abacaxi ~
. L ~ . - Suco de mamao c/ Suco de couve ¢/
HiperPTN cenoura: ¢/ com limdo: ¢/ mamao: c/ ¢/ liméo: ¢/ ¢/ hortela: ¢/ . o
, laranja: ¢/ Sustagen | maga: ¢/ Sustagen
Sustagen c/Sustagen Sustagen e actcar Sustagen Sustagen
. Suco de laranja ¢/ | - Suco de abacaxi Suco de lzanana Suco de beterraba Suco abacaxi ¢/ Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
HipoPTN cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ - , ~ , ) , ~ ,
, , , ¢/ limdo: ¢/ agiicar | hortela: ¢/ agicar | laranja: ¢/ agucar magca: ¢/ agicar
acucar acucar acucar
Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi ~
. ~ . ~ Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
Diabetes cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: c/ ¢/ liméo: ¢/ ¢/ hortela:c/ . ~
laranja: ¢/ adogante | maga: ¢/ adogante
adocante adocante adocante adocante adocante
Pobre em ~ Su.c 0 de maga Limonada ¢/
, Mousse de macga cozida ¢/ limao, . Banana assada ¢/ N Mousse de pera
Residuos . o, maltodextrina e ) Creme de banana Creme de maca .
. . diet coado, diluido, ¢/ maltodextrina diet
(Diarreia) . adocante
maltodextrina
Suco de maga Suco de banana
S/ Mousse de mac¢a | cozida ¢/ limao, - Banana assada ¢/ N Mousse de pera
_— . L ¢/ mamao: c/ . Creme de banana Creme de maca .
irritantes diet coado, diluido, ¢/ , maltodextrina diet
. acucar
maltodextrina
A S/ ~ Suf: 0 de maga Suco de banana Suco de mamao ¢/
irritantes | Mousse de maca | cozida ¢/ limdo, ~ o ~ Mousse de pera
. . o ¢/ mamao: ¢/ gotas de limao, Creme de banana Creme de maga .
liquida diet coado, diluido, ¢/ , , diet
. acucar canela e agucar
completa maltodextrina
Suco de maracuja | Suco de abacaxi Suco de uva . Suco de abacaxi .
Pobre em . . . . Suco de tangerina ~ Suco de caju Suco de couve ¢/
L. industrializado ¢/ canela, coado, industrializado . L ¢/ hortela, coado, | . . ~
Potassio , , , industrializado com , industrializado com maga, coado, c/
(K) com agucarou ¢/ agucar ou com agucarou acucar ou adocante ¢/ agucar ou agucar ou adogante | acucar ou adocante
adogante adogante adogante adogante
Pediatria e Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de laranja ¢/ | Suco de laranja c/ Suco deNabacax1 Suco de mamao ¢/ | Suco de macga: ¢/
cenoura, coado, ¢/ canela, coado, N f , ¢/ hortela, coado, ) , ,
Normal , ; mamao: ¢/ aglcar acucar \ laranja: ¢/ aglicar aglcar
¢/ agucar ¢/ agucar ¢/ agucar
Branda e | Suco de laranjac/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi | Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/

Pastosa

cenoura coado

¢/ canela coado

¢/ mamao coado

¢/ liméo coado

¢/ horteld coado

laranja coado

maga coado




OBSERVACOES DA COLACAO

MODIFICACOES E QUANTIDADES

Pastosa e branda rica em fibras (hipercelulésica) - dieta para dlcera + 1 med. Pré Fibra
Hiperproteica e rica em fibras (hiperceluldsica) - dieta hiperproteica + 1 med. Pré Fibra
DM pastosa ou DM branda - dieta para Ulcera sem aglcar ou suco de frutas natural

Sem aglcar

DM liquida completa - dieta liquida completa sem aglicar

Dietas Rica em Cdlcio + Rica em fibras (hipercelulésica) = vitamina + 1 med Pré Fibra

ATENCAOQO PARA AS QUANTIDADES DAS DIETAS PARA DM

DM 1000cal a 1600cal - 1 porgdo de fruta do dia ou suco natural s/ agtcar (150ml)
DM 1800cal a 2800cal - 2 porgdes de fruta do dia ou suco natural sem agtcar (200ml)
DM 3000cal - 2 porgdes de fruta do dia + 1 copo de leite (150ml)

Revisada em 24/07/2008



ANEXO XVIII: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/ANO

GELA N° 01
REFE[TORIO
ATE 04°

GELAD. N° 02
SOBREMESA
C/EXPOSITOR

ATE 04°

GELAD. N° 03
GERAL
ATE 04°

GEL N° 04

SALADA
C/EXPOSITOR
ATE 04°

GEL. N° 05
DIET}ETICA
ATE 04°

GEL. N° 06
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ATE 04°
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AMOSTRAS
ATE 04°
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Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) POP 1 039-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Colagdo - Preparo e porcionamento de Versdo: 01 Proxima
Universidade Federal de | Suc© natural reV}Sjlgi 1
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: maio/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Suco natural em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Sala de Colacdo | Agente(s): Cozinheira ou copeira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: Extrator de suco, planilha semanal da colacdo, faca, copo descartavel, frutas.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/09

-verificar, diariamente, a planilha semanal da colagao, anexo (IX);

-verificar, nos tickets das bandejas, a quantidade de suco necessaria;

-descascar as frutas, quando necessario;

-fazer o suco no extrator;

-colocar em jarra plastica propria;

-adogar, conforme dieta especificada no ticket;

-armazenar, na geladeira do setor, para posterior distribui¢do individual,

-porcionar em copos descartaveis, em por¢des individuais, por paciente;

-colocar os copos porcionados nas bandejas, com o ticket correspondente, por clinica;
-descartar as cascar em lixeiro proprio.

OBS: O suco que nio for utilizado na colacdo devera ser desprezado.
No final do plantdo, higienizar as frutas para o dia seguinte. (anexo X)
Anotar, diariamente, a temperatura da geladeira, em planilha especifica. (anexo XVIII)




ANEXO IX

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Domingo

Suco de laranja c/

Suco de abacaxi

Suco de banana

Suco de beterraba

Suco de abacaxi

Suco de mamao ¢/

Suco de couve ¢/

Liqui s ., a0: - S o e, e e, . e,
1qu1.d a cenoura: diluido | ¢/ canela: diluido c/'m?mao ¢/ limao: diluido ¢/ | ¢/ horteld: diluido | laranja: diluido ¢/ magca: diluido ¢/
Restrita . . diluido ¢/ . . . .
¢/ maltodextrina | ¢/ maltodextrina . maltodextrina ¢/ maltodextrina maltodextrina maltodextrina
maltodextrina
Liquida Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de banana . ~
completa ~ Suco de beterraba Suco abacaxi ¢/ Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ . , ~ , . , ~ ,
(DM ou , , , ¢/ limdo: ¢/ agicar | hortela: ¢/ agicar | laranja: ¢/ aglicar | maga: ¢/ agucar ou
agucar ou agucar ou agucar ou
normal) ou adocante ou adogante ou adogante adocante
adocante adocante adocante
Rica em Coquetel Coquetel Coquetel
fibras Coquetel laxativo qaue que Coquetel Laxativo que Coquetel Laxativo | Coquetel Laxativo
. Laxativo Laxativo Laxativo
(Hipercel)
Suco de laranja ¢/ Suco de maga Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi ~
. - ~ . ~ Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
HiperPTN cenoura: ¢/ com liméo: ¢/ mamao: ¢/ ¢/ limao: ¢/ ¢/ hortela: c/ . y
. laranja: ¢/ Sustagen | maga: ¢/ Sustagen
Sustagen c/Sustagen Sustagen e actcar Sustagen Sustagen
laranj b i de b . ~
. Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi | Suco de >anana Suco de beterraba Suco abacaxi ¢/ | Sucode mamdoc/ | Suco de couve c/
HipoPTN cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamaio: ¢/ e , ~. , . , ~ ,
, , , ¢/ limdo: ¢/ agucar | hortela: ¢/ aglicar laranja: ¢/ agucar maga: ¢/ acicar
acucar acucar acucar
Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi ~
. ~ . ~ Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
Diabetes cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ ¢/ limao: ¢/ ¢/ hortela:c/ . ~
laranja: ¢/ adogante | maga: ¢/ adogante
adogante adogante adogante adogante adogante
Pobre em ~ Suf:o de maga Limonada ¢/
. Mousse de magd | cozida ¢/ limao, . Banana assada c/ ~ Mousse de pera
Residuos . o maltodextrina e . Creme de banana Creme de maga .
. . diet coado, diluido, ¢/ maltodextrina diet
(Diarreia) . adocante
maltodextrina
Suco de maca Suco de banana
S/ Mousse de ma¢a | cozida ¢/ limao, ~ Banana assada ¢/ ~ Mousse de pera
- . o, ¢/ mamao: ¢/ . Creme de banana Creme de maga s
irritantes diet coado, diluido, ¢/ , maltodextrina diet
. aglcar
maltodextrina
S/ Suco de maga ~
- ~ . . Suco de banana Suco de mamio ¢/
irritantes | Mousse de magd | cozida ¢/ limao, ~ - ~ Mousse de pera
L . o ¢/ mamao: ¢/ gotas de limao, Creme de banana Creme de maga .
liquida diet coado, diluido, ¢/ , , diet
. aglcar canela e agucar
completa maltodextrina
Suco de maracuja | Suco de abacaxi Suco de uva . Suco de abacaxi .
Pobre em . i . S Suco de tangerina ~ Suco de caju Suco de couve ¢/
. . industrializado ¢/ canela, coado, industrializado . L. ¢/ hortela, coado, | . .. ~
Potassio , , , industrializado com , industrializado com magca, coado, ¢/
(K) com agucar ou ¢/ agiicar ou com agucar ou acgucar ou adocante ¢/ aglicar ou agucar ou adocante | agucar ou adocante
adocante adocante adocante adocante
. laranj i . . i ~ ~
Pediatria e Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de laranja ¢/ | Suco de laranja ¢/ Suco de~abacaX1 Suco de mamao ¢/ | Suco de maga: ¢/
cenoura, coado, ¢/ canela, coado, ~ p , ¢/ horteld, coado, . , ,
Normal , ; mamao: ¢/ agiicar agucar , laranja: ¢/ agucar agucar
¢/ agucar ¢/ agucar ¢/ aglicar
Branda e | Suco de laranjac/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi | Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
Pastosa cenoura coado ¢/ canela coado ¢/ mamao coado ¢/ limdo coado c/ horteld coado laranja coado maga coado




OBSERVACOES DA COLACAO

MODIFICACOES E QUANTIDADES

Pastosa e branda rica em fibras (hipercelulésica) - dieta para dlcera + 1 med. Pré Fibra
Hiperproteica e rica em fibras (hipercelulésica) - dieta hiperproteica + 1 med. Pré Fibra

DM pastosa ou DM branda - dieta para dlcera sem agldcar ou suco de frutas natural
Sem aglcar

DM liquida completa - dieta liquida completa sem aglicar
Dietas Rica em Cdlcio + Rica em fibras (hipercelulésica) = vitamina + 1 med Pré Fibra

ATENCAO PARA AS QUANTIDADES DAS DIETAS PARA DM

DM 1000cal a 1600cal - 1 porgdo de fruta do dia ou suco natural s/ agtcar (150ml)
DM 1800cal a 2800cal - 2 porgoes de fruta do dia ou suco natural sem agtcar (200ml)
DM 3000cal - 2 porgdes de fruta do dia + 1 copo de leite (150ml)

Revisada em 24/07/2008



ANEXO X

USO DO HIPOCLORITO DE SODIO 2%
I - INFORMACOES GERAIS:

+ Utilizar Luvas
+Antes de utilizar o Hipoclorito, os recipientes devem ser lavados com

agua em abundancia e detergente;

+ Devem ser tiradas todas as sujidades e partes estragadas das
verduras, legumes e frutas;

+ Evite entrar em contato direto e prolongado da pele com o
Hipoclorito. Caso isto ocorra, lavar a drea afetada com dgua
em abundancia;

+ Ndo reutilizar a dgua clorada para qualquer outra desinfecgdo;

+O procedimento a sequir deverd ser executado em todos os
hordrios de refeicdo.



IT - PROCEDIMENTO:

1.VERDURAS:

+ Escolher as folhas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade, folha
por folha, removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.
+Colocar de molho as folhas limpas, fomando-se o cuidado para
que fiqguem totalmente imersas. Aguardar no minimo 15 minutos

e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as verduras limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



2.LEGUMES:

+Escolher um a um, separando as estragadas;

+Lavar em jato de dgua corrente, removendo terra e sujidade;
+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Imergir os legumes durante 15 minutos, ainda com casca e
enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar os legumes limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



3. FRUTAS:

+ Escolher as frutas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade,
removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Colocar de molho as frutas limpas, tomando o cuidado para que
fiqguem totalmente imersas;

+Aguardar 15 minutos e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as frutas limpas e deixar por 5 minutos;
+Deixar escorrer bem a dgua;

OBS.: Colocar de molho magd, laranja, uva, tangerina, péra e
caqui.



HIPOCLORITO DE SODIO E/OU AGUA
SANITARIA

+ IMERSAO DE TABUAS DE ALTILENO

( CARNE E VERDURA )

PROCEDIMENTO:

+ apds o uso das tdbuas, lavar com dgua, sabdo e escova;

+ colocar as tdbuas na solugdo de hipoclorito e/ou dgua
sanitdria;

+ trocar a solugdo de dgua todo final de plantdo;

+antes do uso das tdbuas, lavar com 4gua corrente para tirar o excesso de dgua sanitaria.

DILUICAO:
100 ml ------ 10 litros de dgua
200 m| ------ 20 litros de dgua

250 m| ------ 25 litros de dgua



ANEXO XVIII: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/ANO

GELA N° 01
REFEITORIO
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C/EXPOSITOR
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Procedimento Operacional

.. ~Padra0 (PQP) e POP n° 040-DND/PROD.
Divisdo de Nutri¢do e Dietética
u Secdo de Producdo de Refeigdes
Hospital Universitario
Prof. Polydoro E id ) :
o Sﬁ%}:l“lfizogo zr;am © Colagao - Preparo e porcionamento de Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de vitamina de frutas revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: maio/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Vitamina de frutas em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Sala de Colacdo | Agente(s): Cozinheira ou copeira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: liquidificador industrial, planilha semanal da colacdo, faca, copo descartavel, frutas.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/09

-verificar, diariamente, a planilha semanal da colagao, anexo (IX);
-verificar, nos tickets das bandejas, a quantidade de vitamina necessaria;
-descascar as frutas;

-acrescentar leite integral ou desnatado, conforme dieta especificada;
-acrescentar suplementos em po, conforme dieta especificada;
-acrescentar agucar ou adocante, conforme dieta especificada;
-liquidificar;

-colocar em jarra pléstica propria;

-armazenar, na geladeira do setor, para posterior distribui¢do individual,
-porcionar em copos individuais, por paciente;

-colocar os copos porcionados nas bandejas, com o ticket correspondente, por clinica;
-descartar as cascar em lixeiro proprio.

OBS: A vitamina que nao for utilizada na colagdo devera ser desprezada
No final do plantdo, higienizar as frutas para o dia seguinte. (anexo X)
Anotar, diariamente, a temperatura da geladeira, em planilha especifica. (anexo XVIII)




ANEXO IX

Segunda-feira

Terca-feira

Quarta-feira

Quinta-feira

Sexta-feira

Sabado

Domingo

Suco de laranja ¢/

Suco de abacaxi

Suco de banana

Suco de beterraba

Suco de abacaxi

Suco de mamao ¢/

Suco de couve ¢/

Liquid o, o do: A e et
tquea cenoura: diluido | c/ canela: diluido c/.mz:lrnao ¢/ limao: diluido ¢/ | ¢/ hortela: diluido | laranja: diluido ¢/ maga: diluido ¢/
Restrita . . diluido ¢/ . . . .
¢/ maltodextrina | ¢/ maltodextrina . maltodextrina ¢/ maltodextrina maltodextrina maltodextrina
maltodextrina
Liquida . .
1 . ~
completa Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de ?anana Suco de beterraba Suco abacaxi ¢/ Suco de mamao c/ Suco de couve ¢/
cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ . , ~ , . , ~ ,
(DM ou , . , ¢/ limdo: ¢/ aglicar | horteld: ¢/ aglicar | laranja: ¢/ aglicar | maga: ¢/ agucar ou
agtcar ou agtcar ou agtcar ou
normal) ou adogante ou adogante ou adogante adogante
adocante adocante adocante
Rica em Coquetel Coquetel Coquetel
fibras Coquetel laxativo que que Coquetel Laxativo que Coquetel Laxativo | Coquetel Laxativo
. Laxativo Laxativo Laxativo
(Hipercel)
Suco de laranja ¢/ Suco de maca Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi ~
. S ~ . ~ Suco de mamao ¢/ Suco de couve ¢/
HiperPTN cenoura: ¢/ com limdo: ¢/ mamao: ¢/ ¢/ limao: ¢/ ¢/ hortela: c/ . ~
, laranja: ¢/ Sustagen | maca: ¢/ Sustagen
Sustagen c/Sustagen Sustagen e agticar Sustagen Sustagen
. Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de lzanana Suco de beterraba Suco abacaxi c/ Suco de mamao c/ Suco de couve ¢/
HipoPTN cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ o , x. , o , . ,
, , , ¢/ limdo: ¢/ aglicar | hortela: ¢/ agicar | laranja: ¢/ agucar maga: ¢/ agucar
aglicar aglicar aglicar
Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi ~
. ~ .. ~ Suco de mamao c/ Suco de couve ¢/
Diabetes cenoura: ¢/ ¢/ canela: ¢/ ¢/ mamao: ¢/ ¢/ limao: ¢/ ¢/ hortela:c/ . ~
laranja: ¢/ adogante | maga: ¢/ adogante
adogante adogante adogante adogante adogante
Pobre em ~ Supo de maca Limonada ¢/
. Mousse de maga | cozida ¢/ limao, . Banana assada c/ ~ Mousse de pera
Residuos . o maltodextrina e . Creme de banana Creme de macga .
. . diet coado, diluido, ¢/ maltodextrina diet
(Diarreia) . adogante
maltodextrina
Suco de maca Suco de banana
S/ Mousse de magd | cozida ¢/ limdo, ~ Banana assada c/ ~ Mousse de pera
. . . o ¢/ mamao: ¢/ . Creme de banana Creme de macga .
irritantes diet coado, diluido, ¢/ , maltodextrina diet
. aglcar
maltodextrina
A S/ ~ Su.co de maca Suco de banana Suco de mamao ¢/
irritantes | Mousse de magd | cozida ¢/ limao, ~ . ~ Mousse de pera
L . L, ¢/ mamao: ¢/ gotas de liméo, Creme de banana Creme de maga .
liquida diet coado, diluido, ¢/ , , diet
. agucar canela e agucar
completa maltodextrina
Suco de maracuja | Suco de abacaxi Suco de uva . Suco de abacaxi .
Pobre em . - . . Suco de tangerina ~ Suco de caju Suco de couve ¢/
.. industrializado ¢/ canela, coado, industrializado . .. ¢/ hortela, coado, | . . ~
Potassio , , , industrializado com , industrializado com magca, coado, ¢/
(K) com agucar od o/ agtcar ou com agucar ot agucar ou adogante ¢/ agucar ou agtcar ou adogante | acticar ou adogante
adocante adocante adocante adocante
C . Suco de laranja ¢/ | Suco de abacaxi . . Suco de abacaxi ~ ~
Pediatria e Suco de laranja ¢/ | Suco de laranja c/ ~ Suco de mamao ¢/ | Suco de maga: ¢/
cenoura, coado, ¢/ canela, coado, ~ . , ¢/ horteld, coado, . , ,
Normal p ; mamao: ¢/ agliicar agucar \ laranja: ¢/ agucar aglicar
¢/ agucar ¢/ agucar ¢/ agucar
Branda e | Suco de laranjac/ | Suco de abacaxi Suco de banana Suco de beterraba Suco de abacaxi | Suco de mamao ¢/ Suco de couve c/
Pastosa cenoura coado ¢/ canela coado ¢/ mamao coado ¢/ liméo coado ¢/ horteld coado

laranja coado

maga coado




OBSERVACOES DA COLACAQ

MODIFICACOES E QUANTIDADES

Pastosa e branda rica em fibras (hipercelulésica) - dieta para dlcera + 1 med. Pro Fibra
Hiperproteica e rica em fibras (hipercelulésica) - dieta hiperproteica + 1 med. Pré Fibra

DM pastosa ou DM branda - dieta para dlcera sem aglcar ou suco de frutas natural
Sem aglcar

DM liquida completa - dieta liquida completa sem aglcar
Dietas Rica em Cdlcio + Rica em fibras (hipercelulésica) = vitamina + 1 med Pré Fibra

ATENCAOQO PARA AS QUANTIDADES DAS DIETAS PARA DM

DM 1000cal a 1600cal - 1 por¢do de fruta do dia ou suco natural s/ agtcar (150ml)
DM 1800cal a 2800cal - 2 porgoes de fruta do dia ou suco natural sem agtcar (200ml)
DM 3000cal - 2 porgdes de fruta do dia + 1 copo de leite (150ml)

Revisada em 24/07/2008



ANEXO X

USO DO HIPOCLORITO DE SODIO 2%

I - INFORMACOES GERAIS:

+ Utilizar Luvas
+Antes de utilizar o Hipoclorito, os recipientes devem ser lavados com

agua em abundancia e detergente;

+ Devem ser tiradas todas as sujidades e partes estragadas das
verduras, legumes e frutas;

+ Evite entrar em contato direto e prolongado da pele com o
Hipoclorito. Caso isto ocorra, lavar a drea afetada com dgua
em abundancia;

+ Ndo reutilizar a dgua clorada para qualquer outra desinfecgdo;

+O procedimento a seguir deverd ser executado em todos os
hordrios de refeicdo.



IT - PROCEDIMENTO:

1.VERDURAS:

+ Escolher as folhas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade, folha
por folha, removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.
+Colocar de molho as folhas limpas, fomando-se o cuidado para
que fiqguem totalmente imersas. Aguardar no minimo 15 minutos

e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as verduras limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



2.LEGUMES:

+Escolher um a um, separando as estragadas;

+Lavar em jato de dgua corrente, removendo terra e sujidade;
+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Imergir os legumes durante 15 minutos, ainda com casca e
enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar os legumes limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



3. FRUTAS:

+ Escolher as frutas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade,
removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Colocar de molho as frutas limpas, tomando o cuidado para que
fiqguem totalmente imersas;

+Aguardar 15 minutos e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as frutas limpas e deixar por 5 minutos;
+Deixar escorrer bem a dgua;

OBS.: Colocar de molho magd, laranja, uva, tangerina, péra e
caqui.



HIPOCLORITO DE SODIO E/OU AGUA
SANITARIA

+ IMERSAO DE TABUAS DE ALTILENO

( CARNE E VERDURA )

PROCEDIMENTO:

+ apds o uso das tdbuas, lavar com dgua, sabdo e escova;

+ colocar as tdbuas na solugdo de hipoclorito e/ou dgua
sanitdria;

+ trocar a solugdo de dgua todo final de plantdo;

+antes do uso das tdbuas, lavar com 4gua corrente para tirar o excesso de dgua sanitaria.

DILUICAO:
100 ml ------ 10 litros de dgua
200 m| ------ 20 litros de dgua

250 m| ------ 25 litros de dgua



ANEXO XVIII: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/ANO

GELA N° 01
REFEITORIO
ATE 04°

GELAD. N° 02
SOBREMESA
C/EXPOSITOR
ATE 04°

GELAD. N° 03
GERAL
ATE 04°

GEL N° 04

SALADA
C/EXPOSITOR
ATE 04°

GEL. N° 05
DIETETICA
ATE 04°

GEL. N° 06
COLACAO
ATE 04°

GEL. N° 07

AMOSTRAS
ATE 04°

FREEZER. N°
01

AMOSTRAS
ATE (-18°)

ALARME

04 °

04°

04°

04°

04°

04°

04°

-18°

hor/data

07 |13
h |h
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h

07 (13 |1%h
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h
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Procedimento Operacional
.. NPadrao (P(?P) Ly POP n° 041-DND/PROD.
Hospital Universitario Divisao de Nutricdao ¢ Dietética
Prof. Polydoro Ernani de Secdo de Producado de Refei¢des
Sao Thiago da
Universidade Federal de
Santa Catarina
Pré-preparo de carnes — bife bovino Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: maio/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Bifes em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos

Setor: Sala refrigerada de carne | Agente(s): Agougueiro

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: balanca, caixas de polietileno, plastico, caneta, planilha semanal.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/04

-ligar o ar condicionado

-verificar a temperatura ambiente;

-anotar em planilha especifica, (anexo XI);

-verificar, diariamente, a planilha semanal de carnes, (anexo VIII);
-retirar, da cAmara refrigerada de carnes, pequeno lote de produto para manuseio;
-retirar a embalagem plastica da carne;

-retirar o excesso de gordura e aparas (residuos);

-reservar os residuos, para posterior descarte;

-cortar os bifes;

-depositar em caixa de polietileno de 25 Kg, em pilhas de 10 unidades;
-pesar;

-cobrir com plastico;

-etiquetar, identificando destino e data de uso;

-armazenar na camara refrigerada de carnes, em prateleira especifica;
-pesar os residuos;

-anotar em planilha especifica, (anexo XII);

-repetir o processo até completar a quantidade de bifes necessaria;

OBS: Cada processo nao deve ultrapassar 30 minutos.

O pré-preparo dos bifes deve ser programado a fim de garantir o armazenamento pelo periodo maximo

de 3 (trés) dias.

-descartar os residuos.




ANEXO XI
Leitura da temperatura ambiente

MES/
ANO SETOR DA CARNE

Alarme 18°C

HORAR | 7:00 10:00 13:00 MAX. MIN. 16:00 | 19:00 | MAX. | MIN.
10

DATA

NO (00 NI [ON [N [ (W N =




( ber¢ario)

ANEXO VIII CARDAPIO CARNES -1
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
00/00 00/00 00/00 00/00 00/00 00/00 00/00
D COM OSSO 14 kg filé de 105 bifes 12 kg tatu SEM OSSO 105 bifes 12 kg coxao /
I| 23 kg sobrecoxa peixe (15 kg coxao) (recheado) 14 kg sobrecoxa | (15 kg cox@o) posta
E (90 unidades) (90 filés) 2 kg moida 3 Kg sobrec s/osso | (90 panquecas) |1 kg carne picada (de panela)
AT (assado) 2 kg moida 2 Kg sobrec 1 kg carne picada 3 Kg sobrec 3 Kg sobrec s/o0sso
L 3 Kg sobrec s/osso | 1 kg carne picada s/0ss0 s/0ss0
MiG COM OSSO COM OSSO
Olg 62 kg tatu 35 kg de carne | 92 kg sobrecoxa | 45 kg empanado 53 Kg lombo 390 bifes 92 kg sobrecoxa
CIR (de panela ¢/ moida (370 unidades) de peixe (360 unidades) (62 kg) (370 unidades)
Ola ervilhas) (370 panquecas) (assado) (vem pronto) (assado) (2 milanesa) (assado)
L
10 kg iscas 6 kg moida 10 kg peito fran 12 kg alcatra 14 kg filé peixe 6 kg moida COM OSSO
D (estrogonofe) (ensopada) (90 espetinhos) (assada) (90 filés) (rocambole) 23 kg sobrecoxa
I | 1kg carne picada 3 Kg sobrec 1 kg carne picada | 2 Kg sobrec s/ (assado) 2 Kg sobrec s/ (90 unidades)
E 2 kg moida s/0ss0 1 kg sobrec s/o0sso 0SS0 1 kg carne picada 0SS0 (assado)
JI|T 2 kg moida 2 kg moida 1 kg carne picada
A 1 kg de moida
NTG| 18 kg empanado 18 kg iscas 18 Kg quibe 18 kg coxao 12 kg moida | 18 kg picadinho 18 kg bisteca
T de (estrogonofe) (vem pronto) (de panela) (lasanha) (ao sugo) suina
Alg peixe 2 Kg sobrec 2 kg carne picada | 2 kg carne picada 2 Kg sobrec (130 unidades
RIr (vem pronto) s/0ss0 s/0ss0 /frita)
A| 2 kg carne picada * 5 Kg queijo 2 kg carne picada
L
C | 20 kg peito frango 20 kg peito 20 kg peito 21 kg bifes 21 kg bifes 21 kg bifes 20 kg alcatra
E (Picado/ risoto) frango frango (130 unidades) (130 unidades) (130 unidades) (inteira)
I| 2 kg carne picada (Picado/ (Picado/ (de panela) (de panela) (de panela) (assada)
A risoto) risoto) 2 Kg calabresa 2 Kg calabresa | 2 Kg calabresa 2 Kg sobrec
2 kg carne picada | 2 kg carne picada /0SSO
C 70 bifes 7 Kg peito frango 8 kg iscas 7 Kg peito frango 10 Kg frango
R| 1| 5kgcarne moida (risoto) 5 Kg carne moida (xadrez) empanado SABADO DOMINGO
E 1 Kg carne picada ( | 8 Kg coxdo mole | 1 Kg carne picada | 4 Kg peito frango 10 Kg peixe
C sopa bercgario) ou 1 Kg carne (bergéario) (torta legumes) empanado
H picada (sopa) 1 Kg peito frango 1 Kg carne
E 1 Kg peito (sopa bergario) | picada (bergario)




ANEXO XII

TABELA DE RESIDUOS

DIA
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Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(PP) L POP n° 042-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de )
Sﬁo}:l“hiago da Pré-preparo de carnes — carne em posta, Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de picadinho, aves. reV.lS?; (:)1 6
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: maio/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisao: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Cortes de carne em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Sala refrigerada de carne | Agente(s): Agougueiro

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: balanca, caixas de polietileno, plastico, caneta, planilha semanal.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/04

-ligar o ar condicionado

-verificar a temperatura ambiente;

-anotar em planilha especifica, (anexo XI);

-verificar, diariamente, a planilha semanal de carnes, (anexo VIII);
-retirar, da cAmara refrigerada de carnes, pequeno lote de produto para manuseio;
-retirar a embalagem plastica da carne;

-retirar o excesso de gordura e aparas (residuos);

-reservar os residuos, para posterior descarte;

-cortar conforme programacao da planilha de carnes;

-depositar em caixa de polietileno de 25 Kg;

-pesar;

-cobrir com plastico;

-etiquetar, identificando destino e data de uso;

-armazenar na camara refrigerada de carnes, em prateleira especifica;
-pesar os residuos;

-anotar em planilha especifica, (anexo XII);

-repetir o processo até completar a quantidade necessaria;

OBS: Cada processo nao deve ultrapassar 30 minutos.

O pré-preparo das carnes deve ser programado a fim de garantir o armazenamento pelo periodo
maximo

de 3 (trés) dias.

-descartar os residuos.




ANEXO XI
Leitura da temperatura ambiente

MES/
ANO SETOR DA CARNE

Alarme 18°C

HORAR | 7:00 10:00 13:00 MAX. MIN. 16:00 | 19:00 | MAX. | MIN.
10

DATA

NO (00 NI [ON [N [ (W N =




ANEXO VIII CARDAPIO CARNES -1
SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
00/00 00/00 00/00 00/00 00/00 00/00 00/00
D COM OSSO 14 kg filé de peixe 105 bifes 12 kg tatu SEM OSSO 105 bifes 12 kg coxao / posta
I| 23 kg sobrecoxa (90 filés) (15 kg coxao) (recheado) 14 kg sobrecoxa (15 kg coxao) (de panela)
E (90 unidades) 2 kg moida 2 kg moida 3 Kg sobrec (90 panquecas) | 1 kg carne picada | 3 Kg sobrec s/0sso
AT (assado) 1 kg carne picada 2 Kg sobrec s/0sso 3 Kg sobrec
L 3 Kg sobrec s/osso $/0ss0 1 kg carne picada $/0sso
Mq COM OSSO COM 0SSO
Olg 62 kg tatu 35 kg de carne | 92 kg sobrecoxa | 45 kg empanado 53 Kg lombo 390 bifes 92 kg sobrecoxa
ClR (de panela ¢/ moida (370 unidades) de peixe (360 unidades) (62 kg) (370 unidades)
Ola ervilhas) (370 panquecas) (assado) (vem pronto) (assado) (a milanesa) (assado)
L
10 kg iscas 6 kg moida 10 kg peito fran | 12 kg alcatra 14 kg filé peixe 6 kg moida COM OSSO
D|  (estrogonofe) (ensopada) (90 espetinhos) (assada) (90 filés) (rocambole) 23 kg sobrecoxa
I| 1 kg carne picada |3 Kg sobrec s/osso | 1 kg carne picada| 2 Kg sobrec s/ (assado) 2 Kg sobrec s/ (90 unidades)
E 2 kg moida 1 kg sobrec 0SS0 1 kg carne picada 0SSO (assado)
J(T s/0ss0 2 kg moida 2 kg moida 1 kg carne picada
A
Nlgl 18 kg empanado 18 kg iscas 18 Kg quibe 18 kg coxao 12 kg moida 18 kg picadinho | 18 kg bisteca suina
Tlg de (estrogonofe) (vem pronto) (de panela) (lasanha) (ao sugo) (130 unidades
AlR peixe 2 Kg sobrec s/osso | 2 kg carne picada | 2 kg carne picada | 2 Kg sobrec s/0sso /frita)
RlA (vem pronto) * 5 Kg queijo 2 kg carne picada
L| 2 kg carne picada
20 kg peito frango 20 kg peito 20 kg peito 21 kg bifes 21 kg bifes 21 kg bifes 20 kg alcatra
C (Picado/ risoto) frango frango | (130 unidades) (130 unidades) (130 unidades) (inteira)
E| 2 kg carne picada (Picado/ (Picado/ (de panela) (de panela) (de panela) (assada)
I risoto) risoto) 2 Kg calabresa 2 Kg calabresa 2 Kg calabresa 2 Kg sobrec
A 2 kg carne picada |2 kg carne picada $/0SsO
C 70 bifes 7 Kg peito frango 8 kg iscas 7 Kg peito frango 10 Kg frango
R|1| 5 kg carne moida (risoto) 5 Kg carne (xadrez) empanado SABADO DOMINGO
E 1 Kg carne picada (| 8 Kg coxao mole moida 4 Kg peito frango 10 Kg peixe
C sopa bergario) ou 1 Kg carne 1 Kg carne (torta legumes) empanado
H picada (sopa) picada (bergario) | 1 Kg peito frango | 1 Kg carne picada
E 1 Kg peito (sopa bergario) (bergario)
( bergario)




ANEXO XII

TABELA DE RESIDUOS
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Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(}P) L POP n° 043-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro E id . :
o Sﬁi)}:l“lfizogo zr;am © Preparo de bife acebolado Versao: 01 Pr(').xarn'a
Universidade Federal de rev;sa;;(.) 16
Santa Catarina maio
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criagdo: maio/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Bife acebolado em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: assadeiras, garfos para fritura, Gastronormes (GNs).

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/02

-receber os bifes da cimara de carnes;

-armazenar em geladeira industrial da cozinha;

-colocar as assadeiras no fogdo industrial,

-acender o fogo do fogdo industrial;

-acrescentar o Oleo para fritura;

-retirar, da geladeira industrial, uma caixa de bifes por vez;
-receber as cebolas cortadas em rodelas;

-fritar os bifes, a temperatura acima de 75° C;

-colocar em GN, apds cada fritada;

-fritar as cebolas;

-colocar sobre os bifes fritos;

-tampar o GN, apos cada fritada;

-armazenar os GNs, em pass-trough, a temperatura acima de 60° C, até o porcionamento;
-repetir o processo até completar a capacidade de cada GN.

OBS: O bife cru pode permanecer a temperatura ambiente por, no maximo, 30 minutos.
Fritar e armazenar uma caixa de bife por vez.
Diariamente, anotar a temperatura da geladeira, em planilha especifica. (anexo XVIII)




ANEXO XVIII: LEITURA DA TEMPERATURA

MES / ANO

GELA N° 01
REFEITORIO
ATE 04°

GELAD. N° 02

SOBREMESA

C/EXPOSITOR
ATE 04°

GELAD. N° 03
GERAL
ATE 04°

GEL N° 04

SALADA
C/EXPOSITOR
ATE 04°

GEL. N° 05
DIETETICA
ATE 04°

GEL. N° 06
COLACAO
ATE 04°

GEL. N° 07
AMOSTRAS
ATE 04°

FREEZER. N°
01
AMOSTRAS
ATE (-18°)

ALARME
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Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(PP) L POP n° 044-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Preparo de bife ensopado Versdo: 01 Pré?(i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: maio/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: maio/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Bife ensopado em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: caldeirdo industrial, pa de altileno, Gastronormes (GNs), canecos.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-ligar o caldeirdo a vapor;

-acrescentar o 6leo para refogar;

-receber os bifes da cimara de carnes;

-receber os temperos cortados;

-colocar os bifes no caldeirdo;

-refogar;

-acrescentar os temperos;

-refogar;

-acrescentar agua, se necessario;

-acrescentar extrato de tomate, se necessario;
-mexer, com o auxilio da pa, sempre que necessario;
-cozinhar, a temperatura de, no minimo, 75° C;
-colocar em GNs com o auxilio de canecos;

-tampar os GNs;

-armazenar os GNs em pass-trough até o porcionamento, a temperatura acima de 60° C.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(PP) L POP n° 045-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Preparo de arroz cozido Versdo: 01 Pré?(i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: junho/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: junho/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Arroz cozido em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, sempre que necessario.

Condi¢des necessarias: Caldeirdao a vapor, panela, fogao industrial, escorredor, tesoura, talher proprio,
caneco, gastronormes (GNs).

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-cortar os sacos de arroz;

-colocar o arroz no escorredor;

-lavar em 4gua corrente;

-ligar o caldeirdao a vapor ou aquecer a panela no fogdo industrial, de acordo com a necessidade;
-acrescentar 0leo;

-acrescentar alho e cebola;

-fritar;

-acrescentar o arroz lavado;

-refogar;

-acrescentar agua;

-acrescentar sal;

-cozinhar a temperatura de, no minimo, 75° C.

-colocar em GNs, com auxilio de caneco;

-tampar os GNs;

-armazenar em pass-trough, a temperatura acima de 60° C, até o porcionamento.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(PP) L POP n° 046-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Preparo de vinagrete Versdo: 01 Pré?(i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: junho/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: junho/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Vinagrete em quantidade e qualidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Setor de salada | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente

Condi¢des necessarias: Cubas de inox, tabua de altileno, bacia de polietileno, faca.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-cortar os legumes previamente higienizados;

-colocar na bacia de polietileno;

-colocar os legumes cortados em duas cubas de inox;

-acrescentar o vinagre;

-completar com agua;

-reservar uma das cubas sobre o tampo de inox, em temperatura ambiente, para porcionamento das saladeiras
dos pacientes;

-depositar uma das cubas no balcao refrigerado do refeitério.




Procedimento Operacional

+ . Padrao (POP) POP 1° 047-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Salada- Pré preparo de vegetais crus Versdo: 01 Pré?<i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: junho/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovagdo: junho/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Pre preparo de vegetais em qualidade e quantidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Area de descasque | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: caixas de polietileno para vegetais, placas de corte, talheres.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/07

-verificar, diariamente, a planilha semanal de saladas (anexo XIII);

-retirar os vegetais das caixas de vegetais, por tipo;

-proceder a lavagdo e/ou descasque manual ou com auxilio de descascador industrial, conforme necessidade;
-proceder a desinfeccao dos vegetais (anexo X);

-colocar os vegetais higienizados em caixas de polietileno proprias;

-cobrir com plastico;

-armazenar em geladeira industrial da cozinha, a temperatura de, no maximo, 10° C.

OBS: O pré preparo de vegetais para saladas cruas ocorre sempre no plantao anterior.




ANEXO Xill

SALADAS - CARDAPIOI

DIETAS SEGUNDA TERGA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
29/09 30/09 01/10 02/10 03/10 04/10 05/10
VAGEM BETERRABA CENOURA VAGEM CHUCHU CENOURA BETERRABA
BRANDA (CORTE COZIDA COZIDA (CORTE COZIDO COZIDA COZIDA
A DIAGONAL) (EM CUBOS) (DIAGONAL) | DIAGONAL) (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA)
L
M PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
o DIABETES (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
c FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
o UTD / POBRE VAGEM REPOLHO CENOURA VAGEM REPOLHO CENOURA CHICORIA
EM POTASSIO (CORTE CRU (RALADA) (CORTE ROXO COZIDA (RASGADA)
DIAGONAL) (RALADO) DIAGONAL) (RALADO) (RODELAS)
HIPOSSODICA PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
HIPOLIPIDICA (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
ALOJAMENTO TOMATE TOMATE BETERRABA | CHICORIA TOMATE ALFACE BETERRABA
CONJUNTO CHICORIA CENOURA ALFACE C/ MANGA BETERRABA CENOURA CENOURA
(RALADA) RUCULA TOMATE COZIDA (RALADA)
SEM IRRITANTES|  CHICORIA BETERRABA ALFACE CHICORIA CHUCHU ALFACE CHICORIA
GASTRICOS TOMATE COZIDA CENOURA TOMATE BETERRABA CENOURA BETERRABA
CENOURA COZIDA COZIDA COZIDA COZIDA
VAGEM REPOLHO CRU RUCULA CHICORIA PEPINO ALFACE BETERRABA
NORMAL (CORTE (RALADO) BETERRABA | (RASGADA) (RODELAS) (RASGADA) COZIDA
DIAGONAL) TOMATE COZIDA C/ MANGA TOMATE REPOLHO (MEIA LUA)
TOMATE (RODELAS) (MEIA LUA) COUVE (MEIA LUA) (RALADO) CEBOLA
(CUBOS) CENOURA ALFACE FLOR BETERRABA |  C/ABACAXI ESCALDADA
CHICORIA (RALADA) (PICADA) TOMATE COZIDA GRAO DE CENOURA
(RASGADA) PEPINO (CUBOS) (CUBOS) BICO COM (RALADA)
CONSERVA TEMPEROS
J DIABETES TOMATE COUVE-FLOR CHUCHU PEPINO TOMATE COUVE-FLOR ALFACE
A (CUBOS) (RAMOS (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA) (RAMOS (PICADA)
N RICA EM CENOURA PEQUENOS) ALFACE BETERRABA | CENOURA PEQUENOS) VAGEM (CORTE
T FIBRAS COZIDA (PICADA) COZIDA COZIDA DIAGONAL)
A (RODELAS) (CUBOS) (RODELAS)
R UTD / POBRE CENOURA COUVE-FLOR ALFACE PEPINO CENOURA COUVE-FLOR | VAGEM (CORTE
EM POTASSIO COZIDA (RAMOS (PICADA) (RODELAS) COZIDA (RAMOS DIAGONAL)
(RODELAS) PEQUENOS) (RODELAS) PEQUENOS)
HIPOPROTEICA

Cardapio I




ANEXO X

USO DO HIPOCLORITO DE SODIO 2%
I - INFORMACOES GERAIS:

+ Utilizar Luvas

+Antes de utilizar o Hipoclorito, os recipientes devem ser lavados com
agua em abundancia e detergente;

+ Devem ser tiradas todas as sujidades e partes estragadas das
verduras, legumes e frutas;

+ Evite enftrar em contato direto e prolongado da pele com o
Hipoclorito. Caso isto ocorra, lavar a drea afetada com dgua
em abundancia;

+ Ndo reutilizar a dgua clorada para qualquer outra desinfecgdo;

+O procedimento a seguir deverd ser executado em todos os
hordrios de refeicdo.



IT - PROCEDIMENTO:

1.VERDURAS:

+ Escolher as folhas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade, folha
por folha, removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.
+Colocar de molho as folhas limpas, fomando-se o cuidado para
que fiqguem totalmente imersas. Aguardar no minimo 15 minutos

e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as verduras limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



2.LEGUMES:

+Escolher um a um, separando as estragadas;

+Lavar em jato de dgua corrente, removendo terra e sujidade;
+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Imergir os legumes durante 15 minutos, ainda com casca e
enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar os legumes limpos e deixar por 5 minutos;

+Deixar escorrer bem a dgua.



3. FRUTAS:

+ Escolher as frutas uma a uma, retirando as estragadas;

+Lavar com jato de dgua corrente em grande quantidade,
removendo terra e sujidade;

+Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
250 ml de Hipoclorito ( 5 copos de cafezinho) e misturar;

OBS.: No almogo utilizar duas vasilhas para melhor desinfecgdo.

+Colocar de molho as frutas limpas, tomando o cuidado para que
fiqguem totalmente imersas;

+Aguardar 15 minutos e enxaguar em dgua corrente;

+ Numa vasilha de pldstico branca, colocar 25 litros de dgua com
500 ml de vinagre (10 copos cafezinho) e misturar;

+Colocar as frutas limpas e deixar por 5 minutos;
+Deixar escorrer bem a dgua;

OBS.: Colocar de molho magd, laranja, uva, tangerina, péra e
caqui.



HIPOCLORITO DE SODIO E/OU AGUA SANITARIA
+ IMERSAO DE TABUAS DE ALTILENO
( CARNE E VERDURA )

PROCEDIMENTO:

+ apds o uso das tdabuas, lavar com dgua, sabdo e escova;

+ colocar as tdbuas na solugdo de hipoclorito e/ou dgua
sanitdria;

+ trocar a solugdo de dgua todo final de plantdo;

+antes do uso das tdbuas, lavar com agua corrente para tirar o excesso de agua sanitaria.

DILUICAO:
100 ml ------ 10 litros de dgua
200 m| ------ 20 litros de dgua

250 m| ------ 25 litros de dgua



Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (P(PP) L POP n° 048-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Salada- pré preparo de vegetais cozidos Versdo: 01 Pré?(i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: junho/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: junho/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Pre preparo de vegetais em qualidade e quantidade dentro dos padrdes estabelecidos.

Setor: Area de descasque | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessarias: Descascador de legumes industrial, caixas de polietileno para vegetais, placas de
corte, talheres.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/02

-verificar, diariamente, a planilha semanal de saladas (anexo XIII);

-retirar os vegetais das caixas de vegetais, por tipo;

-proceder a lavacao e/ou descasque manual ou com auxilio de descascador industrial, conforme necessidade;
-colocar os vegetais higienizados em caixas de polietileno proprias;

-cobrir com plastico;

-armazenar em geladeira industrial da cozinha, a temperatura de, no maximo, 10° C.

OBS: O pré preparo de vegetais para salada cozida ocorre sempre no plantao anterior.




ANEXO Xiil

SALADAS - CARDAPIOI

DIETAS SEGUNDA TERGA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
29/09 30/09 01/10 02/10 03/10 04/10 05/10
VAGEM BETERRABA CENOURA VAGEM CHUCHU CENOURA BETERRABA
BRANDA (CORTE COZIDA COZIDA (CORTE COZIDO COZIDA COZIDA
A DIAGONAL) (EM CUBOS) (DIAGONAL) | DIAGONAL) (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA)
L
M PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
o DIABETES (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
c FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
o UTD / POBRE VAGEM REPOLHO CENOURA VAGEM REPOLHO CENOURA CHICORIA
EM POTASSIO (CORTE CRU (RALADA) (CORTE ROXO COZIDA (RASGADA)
DIAGONAL) (RALADO) DIAGONAL) (RALADO) (RODELAS)
HIPOSSODICA PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
HIPOLIPIDICA (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
ALOJAMENTO TOMATE TOMATE BETERRABA| CHICORIA TOMATE ALFACE BETERRABA
CONJUNTO CHICORIA CENOURA ALFACE C/ MANGA BETERRABA CENOURA CENOURA
(RALADA) RUCULA TOMATE COZIDA (RALADA)
SEM IRRITANTES|  CHICORIA BETERRABA ALFACE CHICORIA CHUCHU ALFACE CHICORIA
GASTRICOS TOMATE COZIDA CENOURA TOMATE BETERRABA CENOURA BETERRABA
CENOURA COZIDA COZIDA COZIDA COZIDA
VAGEM REPOLHO CRU RUCULA CHICORIA PEPINO ALFACE BETERRABA
NORMAL (CORTE (RALADO) BETERRABA | (RASGADA) (RODELAS) (RASGADA) COZIDA
DIAGONAL) TOMATE COZIDA C/ MANGA TOMATE REPOLHO (MEIA LUA)
TOMATE (RODELAS) (MEIA LUA) COUVE (MEIA LUA) (RALADO) CEBOLA
(CUBOS) CENOURA ALFACE FLOR BETERRABA |  C/ABACAXI ESCALDADA
CHICORIA (RALADA) (PICADA) TOMATE COZIDA GRAO DE CENOURA
(RASGADA) PEPINO (CUBOS) (CUBOS) BICO COM (RALADA)
CONSERVA TEMPEROS
J DIABETES TOMATE COUVE-FLOR CHUCHU PEPINO TOMATE COUVE-FLOR ALFACE
A (CUBOS) (RAMOS (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA) (RAMOS (PICADA)
N RICA EM CENOURA PEQUENOS) ALFACE BETERRABA | CENOURA PEQUENOS) VAGEM (CORTE
T FIBRAS COZIDA (PICADA) COZIDA COZIDA DIAGONAL)
A (RODELAS) (CUBOS) (RODELAS)
R UTD / POBRE CENOURA COUVE-FLOR ALFACE PEPINO CENOURA COUVE-FLOR | VAGEM (CORTE
EM POTASSIO COZIDA (RAMOS (PICADA) (RODELAS) COZIDA (RAMOS DIAGONAL)
(RODELAS) PEQUENOS) (RODELAS) PEQUENOS)
HIPOPROTEICA




Procedimento Operacional
+ Padrao (POP) POP n° 049-DND/PROD.

Divisdao de Nutricdo e Dietética
Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro E id :
o Sﬁi)}:l“lfizogo zr;am © Saladas- Preparo, montagem e Versdo: 01 Proxima
Universidade Federal de porcionamento de saladas cruas revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: junho/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovagdo: junho/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Preparo, montagem e porcionamento de saladas cruas em qualidade e quantidade dentro dos
padrdes estabelecidos.

Setor: Setor de saladas | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condicdes necessarias: Processador de alimentos, Gastronormes (GNs) para salada, talheres.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/03

-verificar, diariamente, a planilha semanal de saladas (anexo XIII);

-retirar os vegetais higienizados da geladeira industrial da cozinha;

-proceder ao corte dos vegetais, conforme planilha semanal de saladas (anexo XIII);

-colocar os vegetais em caixas de altileno proprias;

-verificar a quantidade e o tipo de salada a ser porcionada, por clinica;

-montar as saladeiras de inox individuais dos pacientes, por clinica, de acordo com a dieta, com auxilio de
colher propria;

-temperar as saladas, individualmente, de acordo com a dieta;

-colocar as saladeiras de inox em bandejas de inox;

-identificar as bandejas de inox, constando a clinica, com ticket especifico;

-armazenar as bandejas em geladeira expositora, do setor, a temperatura de, no maximo, 10° C, por clinica;
-montar os GNs para o refeitorio, conforme planilha semanal de saladas (anexo XIII), com auxilio de colher
propria;

-armazenar os GNs montados em geladeira expositora, do setor, a temperatura de, no maximo, 10° C;
-colocar os GNs montados no balcdo refrigerado do refeitorio, ndo antes de 30 minutos da abertura do
mesmo.

OBS: A montagem e o porcionamento de saladas cruas devem ser feito com uso de luvas descartaveis e talher
proprio.
Diariamente, anotar a temperatura da geladeira, em planilha especifica. (anexo XVIII)




ANEXO Xiil

SALADAS - CARDAPIO|

DIETAS SEGUNDA TERGA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
29/09 30/09 01/10 02/10 03/10 04/10 05/10
VAGEM BETERRABA CENOURA VAGEM CHUCHU CENOURA BETERRABA
BRANDA (CORTE COZIDA COZIDA (CORTE COZIDO COZIDA COZIDA
A DIAGONAL) (EM CUBOS) (DIAGONAL) | DIAGONAL) (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA)
L
M PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
o DIABETES (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
c FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
o UTD / POBRE VAGEM REPOLHO CENOURA VAGEM REPOLHO CENOURA CHICORIA
EM POTASSIO (CORTE CRU (RALADA) (CORTE ROXO COZIDA (RASGADA)
DIAGONAL) (RALADO) DIAGONAL) (RALADO) (RODELAS)
HIPOSSODICA PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
HIPOLIPIDICA (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
ALOJAMENTO TOMATE TOMATE BETERRABA | CHICORIA TOMATE ALFACE BETERRABA
CONJUNTO CHICORIA CENOURA ALFACE C/ MANGA BETERRABA CENOURA CENOURA
(RALADA) RUCULA TOMATE COZIDA (RALADA)
SEM IRRITANTES|  CHICORIA BETERRABA ALFACE CHICORIA CHUCHU ALFACE CHICORIA
GASTRICOS TOMATE COZIDA CENOURA TOMATE BETERRABA CENOURA BETERRABA
CENOURA COZIDA COZIDA COZIDA COZIDA
VAGEM REPOLHO CRU RUCULA CHICORIA PEPINO ALFACE BETERRABA
NORMAL (CORTE (RALADO) BETERRABA | (RASGADA) (RODELAS) (RASGADA) COZIDA
DIAGONAL) TOMATE COZIDA C/ MANGA TOMATE REPOLHO (MEIA LUA)
TOMATE (RODELAS) (MEIA LUA) COUVE (MEIA LUA) (RALADO) CEBOLA
(CUBOS) CENOURA ALFACE FLOR BETERRABA |  C/ABACAXI ESCALDADA
CHICORIA (RALADA) (PICADA) TOMATE COZIDA GRAO DE CENOURA
(RASGADA) PEPINO (CUBOS) (CUBOS) BICO COM (RALADA)
CONSERVA TEMPEROS
J DIABETES TOMATE COUVE-FLOR CHUCHU PEPINO TOMATE COUVE-FLOR ALFACE
A (CUBOS) (RAMOS (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA) (RAMOS (PICADA)
N RICA EM CENOURA PEQUENOS) ALFACE BETERRABA | CENOURA PEQUENOS) VAGEM (CORTE
T FIBRAS COZIDA (PICADA) COZIDA COZIDA DIAGONAL)
A (RODELAS) (CUBOS) (RODELAS)
R UTD / POBRE CENOURA COUVE-FLOR ALFACE PEPINO CENOURA COUVE-FLOR | VAGEM (CORTE
EM POTASSIO COZIDA (RAMOS (PICADA) (RODELAS) COZIDA (RAMOS DIAGONAL)
(RODELAS) PEQUENOS) (RODELAS) PEQUENOS)
HIPOPROTEICA




ANEXO XVIII: LEITURA DA TEMPERATURA

MES/ANO

GELAD. N° 02
SOBREMESA C/EXPOSIT
ATE 04°

GEL N° 04

SALADA C/EXPOSITOR
ATE 04°

GEL. N° 05
DIETETICA
ATE 04°

GEL. N° 06
COLACAO
ATE 04°

GEL. N° 07
AMOSTRAS
ATE 04°
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04°

04°

04°
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Prof. Polydoro E id . :
o Sﬁi)}:l“lfizogo zr;am © Saladas- Montagem e porcionamento de | Versdo: 01 Proxima
Universidade Federal de saladas cozidas revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: junho/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovagdo: junho/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Montagem e porcionamento de saladas cozidas em qualidade e quantidade dentro dos padrdes
estabelecidos.

Setor: Setor de saladas | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condicdes necessarias: Gastronormes (GNs) para salada, caixas de altileno brancas para salada, talheres.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/03

-verificar, diariamente, a planilha semanal de saladas (anexo XIII);

-retirar os legumes do refrigerador expositor;

-proceder ao corte dos legumes, se necessario, conforme planilha semanal de saladas (anexo XIII);
-colocar os legumes cortados em caixas de altileno proprias;

-verificar a quantidade e o tipo de salada a ser porcionada, por clinica;

-montar as saladeiras de inox individuais dos pacientes, por clinica, de acordo com a dieta, com auxilio de
colher propria;

-temperar as saladas, individualmente, de acordo com a dieta;

-colocar as saladeiras de inox em bandejas de inox;

-identificar as bandejas de inox, constando a clinica, com ticket especifico;

-armazenar as bandejas em geladeira expositora, do setor, a temperatura de, no maximo, 10° C, por clinica;
-montar os GNs para o refeitorio, conforme planilha semanal de saladas (anexo XIII), com auxilio de colher
propria;

-armazenar os GNs montados em geladeira expositora, do setor, a temperatura de, no maximo, 10° C;
-colocar os GNs montados no balcdo refrigerado do refeitorio, ndo antes de 30 minutos da abertura do
mesmo.

OBS: A montagem e o porcionamento de saladas cozidas devem ser feito com uso de luvas descartaveis e
talher proprio.
Diariamente, anotar a temperatura da geladeira, em planilha especifica. (anexo XVIII)




ANEXO Xill

SALADAS - CARDAPIOI

DIETAS SEGUNDA TERCA QUARTA QUINTA SEXTA SABADO DOMINGO
29/09 30/09 01/10 02/10 03/10 04/10 05/10
VAGEM BETERRABA CENOURA VAGEM CHUCHU CENOURA BETERRABA
BRANDA (CORTE COZIDA COZIDA (CORTE COZIDO COZIDA COZIDA
A DIAGONAL) (EM CUBOS) (DIAGONAL) | DIAGONAL) (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA)
L
M PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
o DIABETES (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
c FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
o UTD / POBRE VAGEM REPOLHO CENOURA VAGEM REPOLHO CENOURA CHICORIA
EM POTASSIO (CORTE CRU (RALADA) (CORTE ROXO COZIDA (RASGADA)
DIAGONAL) (RALADO) DIAGONAL) (RALADO) (RODELAS)
HIPOSSODICA PEPINO REPOLHO CENOURA TOMATE REPOLHO TOMATE CHICORIA
HIPOLIPIDICA (RODELAS CRU (RALADA) (CUBOS) E ROXO (CUBOS) (RASGADA)
FINAS) (RALADO) CEBOLA (RALADO) ALFACE
ALOJAMENTO TOMATE TOMATE BETERRABA | CHICORIA TOMATE ALFACE BETERRABA
CONJUNTO CHICORIA CENOURA ALFACE C/ MANGA BETERRABA CENOURA CENOURA
(RALADA) RUCULA TOMATE COZIDA (RALADA)
SEM IRRITANTES|  CHICORIA BETERRABA ALFACE CHICORIA CHUCHU ALFACE CHICORIA
GASTRICOS TOMATE COZIDA CENOURA TOMATE BETERRABA CENOURA BETERRABA
CENOURA COZIDA COZIDA COZIDA COZIDA
VAGEM REPOLHO CRU RUCULA CHICORIA PEPINO ALFACE BETERRABA
NORMAL (CORTE (RALADO) BETERRABA | (RASGADA) (RODELAS) (RASGADA) COZIDA
DIAGONAL) TOMATE COZIDA C/ MANGA TOMATE REPOLHO (MEIA LUA)
TOMATE (RODELAS) (MEIA LUA) COUVE (MEIA LUA) (RALADO) CEBOLA
(CUBOS) CENOURA ALFACE FLOR BETERRABA |  C/ABACAXI ESCALDADA
CHICORIA (RALADA) (PICADA) TOMATE COZIDA GRAO DE CENOURA
(RASGADA) PEPINO (CUBOS) (CUBOS) BICO COM (RALADA)
CONSERVA TEMPEROS
J DIABETES TOMATE COUVE-FLOR CHUCHU PEPINO TOMATE COUVE-FLOR ALFACE
A (CUBOS) (RAMOS (CUBOS) (RODELAS) (MEIA LUA) (RAMOS (PICADA)
N RICA EM CENOURA PEQUENOS) ALFACE BETERRABA | CENOURA PEQUENOS) VAGEM (CORTE
T FIBRAS COZIDA (PICADA) COZIDA COZIDA DIAGONAL)
A (RODELAS) (CUBOS) (RODELAS)
R UTD / POBRE CENOURA COUVE-FLOR ALFACE PEPINO CENOURA COUVE-FLOR | VAGEM (CORTE
EM POTASSIO COZIDA (RAMOS (PICADA) (RODELAS) COZIDA (RAMOS DIAGONAL)
(RODELAS) PEQUENOS) (RODELAS) PEQUENOS)
HIPOPROTEICA




ANEXO XVIII: LEITURA DA TEMPERATUR
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Procedimento Operacional

Padrao (POP)
h ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

POP n° 052-DND/PROD.

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de
So Thiago da Coleta de amostras
Universidade Federal de
Santa Catarina

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criacdo: agosto/2008

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovagdo: agosto/2008

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Armazenar amostras para verificacdo, se necessario.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente

Condi¢des necessarias: térmica descartavel de 400 ml, copo descartavel com tampa, caneta, talher de servir e

alcool 70%, luvas e mascara descartavel.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/06

-colocar as luvas e mascara descartavel;

-passar alcool nos talheres;

-recolher uma amostra de cada preparagdo de, no minimo, 200 gr.;
-colocar na embalagem descartavel;

-tampar a embalagem descartavel;

-anotar, na tampa, a data, o horario e a preparagao;

-armazenar as amostras solidas no freezer proprio para este fim a temperatura de, no minimo, -18°C;
-armazenar as amostras liquidas na geladeira propria para este fim a temperatura de, no minimo, +4°C;

-preencher a planilha de controle. (Anexo XV)

OBS: A coleta de todas as preparagdes deve ocorrer no almogo, jantar e ceia.

As amostras devem ficar 72h armazenadas.

Usar a embalagem descartavel de 400 ml para alimentos sélidos, crus e cozidos.
Usar o copo descartdvel com tampa para caldos e sobremesas preparadas.




ANEXO XV

PLANILHA DE CONTROLE DE COLETA DE AMOSTRAS - COZ. GERAL

MES: ALMOCO JANTAR

DIA: HORA NOME HORA NOME

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

Dia 9

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31




ANEXO XV

PLANILHA DE CONTROLE DE COLETA DE AMOSTRAS DA CEIA

MES: CEIA

DIA: HORA NOME
Dia 1
Dia 2
Dia 3
Dia 4
Dia 5
Dia 6
Dia 7
Dia 8
Dia 9
Dia 10
Dia 11
Dia 12
Dia 13
Dia 14
Dia 15
Dia 16
Dia 17
Dia 18
Dia 19
Dia 20
Dia 21
Dia 22
Dia 23
Dia 24
Dia 25
Dia 26
Dia 27
Dia 28
Dia 29
Dia 30
Dia 31




ANEXO XV

PLANILHA DE CONTR. DE COLETA DE AMOSTRAS DAS SOBREMESAS

MES: ALMOCO JANTAR

DIA: HORA NOME HORA NOME

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

Dia 9

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31




ANEXO XV

PLANILHA DE CONTROLE DE COLETA DE AMOSTRAS DAS SALADAS

MES: ALMOCO JANTAR

DIA: HORA NOME HORA NOME

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

Dia 9

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31




ANEXO XV

PLANILHA DE CONTROLE DE COLETA DE AMOSTRAS - COZ. DIET

MES:

ALMOCO

JANTAR

DIA:

HORA

NOME

HORA

NOME

Dia 1

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

Dia 9

Dia 10

Dia 11

Dia 12

Dia 13

Dia 14

Dia 15

Dia 16

Dia 17

Dia 18

Dia 19

Dia 20

Dia 21

Dia 22

Dia 23

Dia 24

Dia 25

Dia 26

Dia 27

Dia 28

Dia 29

Dia 30

Dia 31




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
h ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

POP n° 053-DND/PROD.

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de
Sdo Thiago da Preparo de massas
Universidade Federal de
Santa Catarina

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da cria¢do: junho/2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por:

Data de aprovagdo: junho/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Massa em quantidade e qualidade.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, conforme cardéapio.

Condi¢des necessdrias: caldeirdo industrial, escorredor, caixas de polietileno, gastronormes (GNs), talheres.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-abrir as embalagens plésticas;

-colocar a massa na caixa de polietileno;
-encher o caldeirdo com agua suficiente;
-abrir o vapor do caldeirdo;

-colocar a massa;

-colocar o sal;

-cozinhar a temperatura superior a 75°C;
-desligar o caldeirdo;

-abrir a valvula de saida de dgua do caldeirdo;
-escorrer o excesso de dgua;

-retirar a massa e terminar de escorrer no escorredor de macarrio;
-colocar nos GNss;

-colocar o molho;

-tampar os GNs;

-armazenar no pass-trough.

OBS: As massas nao devem ser acrescidas de dgua fria apds o cozimento.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 054-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Preparo de legumes - complemento Versdo: 01 Pré?<i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: agosto/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: agosto/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Preparo de leguminosas em quantidade e qualidade.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: caldeirdo industrial, gastronormes (GNs), colher de altileno, prato plastico.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-colocar os legumes no caldeirao;

-encher o caldeirdo com agua suficiente para cobrir;
-abrir a valvula do vapor do caldeirdo;

-colocar o sal;

-cozinhar a temperatura superior a 75°C;
-desligar o caldeirao;

-abrir a valvula de saida de agua do caldeirao;
-escorrer o0 excesso de dgua;

-colocar oleo e temperos para refogar;

-refogar com auxilio de colher de altileno;
-retirar os legumes com auxilio de prato pléstico;
-colocar nos GNs;

-tampar os GNs;

-armazenar no pass-trough.

OBS: Se for acrescido molho com leite, a preparacao devera ser reaquecida a temperatura de 75° C por,
no minimo, 5 minutos.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 055 - DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sdo Thiago da Preparo de leguminosas Versdo: 01 Pré?<i~ma
Universidade Federal de revisao:
Santa Catarina maio/2016
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: agosto/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: agosto/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Preparo de legumes em quantidade e qualidade.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: panela de aluminio, gastronormes (GNs), colher de altileno, caneco.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar a 4gua do remolho;

-colocar a leguminosa na panela;
-encher a panela com 4gua suficiente para cobrir;
-cozinhar a temperatura superior a 75°C;
-retirar a por¢do da cozinha dietética;
-colocar os temperos refogados;
-colocar o sal;

-terminar o cozimento;

-retirar com auxilio de caneco;

-colocar nos GNs;

-tampar os GNs;

-armazenar no pass-trough.




Procedimento Operacional

+ .. NPadrao (PQP) L POP n° 056-DND/PROD.
u Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sio Thiago da Preparo de carne de pancla Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de revhls%)(:) 16
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: agosto/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: agosto/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: preparo de carne em quantidade e qualidade.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessdrias: caldeirdo industrial, pa de altileno, caneco, placa de corte, faca de carne.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-abrir a valvula do vapor do caldeirao;
-colocar oleo e temperos para refogar;
-colocar a carne no caldeirao;

-abrir a valvula de entrada de 4gua do caldeirdo;
-colocar agua em quantidade suficiente;
-cozinhar a temperatura superior a 75°C;
-refogar com auxilio de colher de altileno;
-retirar em porgoes;

-cortar sobre placa de corte;

-recolocar no caldeirio;

-proceder assim até o término da carne inteira;
-cozinhar a 75° C por, no minimo, 5 minutos;
-desligar o caldeirao;

-retirar a carne com auxilio de caneco proprio;
-colocar nos GNs;

-tampar os GNs;

-armazenar no pass-trough.




Procedimento Operacional

. NPadrao (PQP) L POP n° -057-DND/PROD.
Divisdo de Nutrigdo e Dietética
u Secdo de Producdo de Refeigdes
Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de . .
Sio Thiago da Preparo de carne assada Versio: 01 Proxima
Universidade Federal de rev;sa;; 61 5
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: agosto/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovacdo: agosto/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Preparo de carne assada em quantidade e qualidade.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessarias: forno industrial, gastronormes (GNs), placas de corte, faca de carne, luva térmica.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-colocar a carne temperada nos GNs;

-abrir a porta do forno industrial;

-colocar os GNs com a carne;

-fechar a porta do forno industrial;

-programar para assar;

-retirar a carne em porg¢des, na metade do tempo de assar;
-cortar em pedacos sobre a placa de corte com auxilio de faca de carne;
-recolocar no forno;

-proceder ao corte até o ultimo pedago de carne;

-religar o forno industrial;

-terminar o processo de assar;

-abrir a porta do forno;

-retirar os GNs;

-colocar os GNs em pass-trough.

OBS: A abertura do forno deve ser sempre com auxilio de luva térmica.
A carne crua deve esperar em geladeira industrial até o momento de assar.




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
ﬁ Divisao de Nutricao e Dietética

Secao de Producao de Refeicdes

POP n° 058-DND/PROD.

Hospital Universitario

Prof. Polydoro Ernani de o
Sao Thiago da Distribuicdo de pratos quentes-

Universidade Federal de cozinha
Santa Catarina

Versao: 01 Proxima
revisao:
maio/2016

Elaborado por: Andrea Marcolino

Data da criagdo: setembro/2007

Revisado por: Andrea Marcolino

Data da revisdo: maio/2015

Aprovado por: Data de aprovagao:
setembro/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Produgdo

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Distribuicdo adequada.

Setor: Cozinha | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessarias: banho- maria, talheres de servir, térmicas.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar os GNs com as preparagdes, do pass-troug;
-colocar sobre o carro de transporte;

-levar o carro de transporte até o banho-maria da cozinha, a temperatura de aproximadamente 80° C;

-colocar os GNs no banho-maria da cozinha;

-retirar as tampas dos GNs;

-colocar os talheres de servir nos GNs;

-colocar as térmicas vazias sobre o banho-maria, por ordem de clinica;
-retirar a tampa da térmica a ser porcionada;

-porcionar as térmicas conforme dieta;

-colocar a tampa na térmica porcionada;

-colocar as térmicas porcionadas em mesa auxiliar, para verificagao;
-proceder assim até o término do porcionamento das térmicas.




Procedimento Operacional

. NPadrao (PQP) L POP n° 059-DND/PROD.
Divisdo de Nutri¢do e Dietética
u Secao de Producao de Refeigdes
Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de e . , .
Sio Thiago da Distribui¢do de pratos quentes- Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de | refeitorio rev;sa;; (:)1 6
Santa Catarina mato
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: setembro/2007
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: maio/2015
Aprovado por: Data de aprovagao:

setembro/2007

Local de guarda do documento: Secretaria da Produgdo

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Distribuicdo adequada.

Setor: Refeitorio | Agente(s): Cozinheira

Quando: Diariamente, quando necessario.

Condig¢des necessdrias: banho- maria, talheres de servir, carro de transporte.

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/01

-retirar os GNs com as preparagdes, do pass-trough da cozinha;

-colocar sobre o carro de transporte;

-levar o carro de transporte até o refeitorio;

-colocar um GN de cada preparagdo no banho-maria, a temperatura aproximada de 80°C;
-colocar os demais GNs no pass-trough do refeitorio;

-retirar as tampas dos GNs do banho-maria;

-colocar os talheres de servir nos GNs;

-proceder a troca dos GNs do banho-maria sempre que necessario.

OBS: A cozinheira serve apenas a por¢ao de carne.




Procedimento Operacional

Padrao (POP)
.. ] ) . POP n° 60-DND/PROD.
h +u Divisdao de Nutricdo e Dietética 1

Secao de Producao de Refeicoes

Hospital Universitario
Prof. Polydoro Ernani de

Sio Thiago da Avaliagao dos fornecedores de Versao: 01 Proxima
Universidade Federal de | alimentos erewsao; 2016
Santa Catarina gosto
Elaborado por: Andrea Marcolino Data da criacdo: agosto/2015
Revisado por: Andrea Marcolino Data da revisdo: agosto/2015
Aprovado por:Andrea Marcolino Data de aprovacgdo: Agosto/2015

Local de guarda do documento: Secretaria da Producao

Responsavel pelo POP e pela atualizagdo: Andrea Marcolino

Objetivo: Avaliar o fornecimento de alimentos

| Agente(s): Nutricionista

Quando: Mensalmente, semanalmente e diariamente, quando necessario.

Condi¢des necessarias: impressos, caneta

ETAPAS DO PROCEDIMENTO: Pagina 01/04

- Os critérios avaliados sao baseados no descritivo de cada produto, publicados em edital nos periodos de
licitagdo;

- A autorizacao de fornecimento (AF) dos produtos e demais planilhas especificas, (anexos I1I, V e VII), sdo
recebidos na despensa;
da Divisdo de Nutricao e Dietética (DND) e arquivadas em pastas especificas para posterior conferéncia;

- O armazenista recebe os produtos e faz a conferéncia da nota fiscal (NF) com a AF e demais planilhas,
correspondente a cada empresa;

- Observam-se: o prazo de entrega dos produtos, a data de validade, a quantidade pedida e entregue e as
condigdes das embalagens (integras, sem violagdes);

- Os produtos que estiverem em desacordo sdo devolvidos no ato da entrega;

- A empresa sofrerd notificacdo quando nao cumprir o contrato




ANEXO IIT

FRANGOS E OUTROS
QUINTA / /2014 P/ CHEGAR SEGUNDA (CRECHE )
MES: ALMOCO | JANTAR CEIA | TOTAL
TIPOS W S |[D[2* |[[S[D|2* [|S |D |2 creche
~11
N
SOBRECOXA
COM 0SSO b
Kg Sobrecoxa com
0SS0
N
PEITO DE
FRANGO D
Kg Peito de
frango
N
FILE DE PEIXE
D
Kg Filé de peixe
N
LOMBO SUINO
D
Kg Lombo suino
N
BISTECA SUINA
D
Kg Bisteca suina
PEIXE EM N
POSTAS
D
Kg Peixe em posta
N
SOBRECOXA
SEM 0SSO D
Kg Sobrecoxa sem
0SS0




ANEXO V

UFSC - HOSPITAL UNIVERSITARIO —DND -

FONE —3721-9031/3721-9112

NOME DA EMPRESA ........ooovvvvvvveeesesssrenneee et FONE .......vvvoonnnn.
DATA DA ENTREGA. ..../..../...... HORARIO DE CHEGADA............
PRODUTO UNID. |PEDIDO FORNEC. PROBLEMA APRES.
ABOBORA Kg
ABOBRINHA Kg
AGRIAO Kg
AIPIM Kg
ALFACE Kg
ALHO Kg
BATATA DOCE Kg
BATATA INGLESA Kg
BATATA SALSA Kg
BERINJELA Kg
BETERRABA Kg
BROCOLIS Kg
CEBOLA DE CABECA Kg
CEBOLINHA VERDE Kg
CENOURA Kg
CHICORIA Kg
CHUCHU Kg
COUVE-FLOR Kg
COUVE MINEIRA Kg
ESPINAFRE Kg
PEPINO Kg
PIMENTAO VERDE Kg
PIMENTAO VERMELHO kG
PIMENTAO AMARELO Kg
REPOLHO VERDE Kg
REPOLHO ROXO Kg
RUCULA Kg
SALSA Kg
TOMATE Kg
VAGEM Kg
AMEIXA FRESCA Kg
ABACAXI Kg
BANANA Kg
CAQUI Un
LARANJA Un
LIMAO Un
MACA Un
MAMAO Kg
MANGA Kg
MELANCIA Kg
MELAO Kg
MORGOTE Un
PERA Un
PESSEGO kg
PONCA Un
TANGERINA Un
UVA Kg
ALECRIM FRESCA Kg
MANJERICAO Kg
OREGANO Kg

FPOLIS......... Jovereviennans Y RECEBIDO EM.............. overeirenans Jovereerenans ASS: DO SERVIDOR

ASSINATURA DO ENTREGADOR




ANEXO VII

UFSC - HOSPITAL DATA: REQUISICAO DE PAO Fone padaria
UNIVERSITARIO Email - padaria
DIV. NUTR. E DIET. DE: SND PARA: PANIFICADORA UNIAO
DATAS: SEG TER QUAR QUIN SEX SAB DOM
N TIPO DE PAO M T M T M T M T M T M T M T
1 | TORRADA COM SAL 2 2 2 2 2 2 2
0 | TORRADA SEM SAL 2 2 2 2 2 2 2
2
0 |BOLO HMT 3
3
0 |cuca 35 35
4
0 | FARINHA DE ROSCA
5
0 | PAO DE CACH. QUENTE
8
0 | PAO DE SANDUICHE 15+ 15 18 15 45 + 15 15 15 15 15 15 42 15 15
9
1 | PAO FATIADO S/ SAL 7 5 7 5 7 5 7 5 7 5 7 5 7 5
0
11 | PAO CASEIRO 40 + 5 40
1 | PAO DE TRIGO 30 30 30 350+50 | 30 30 30+ 30 400 30 30 30 300 30
1 | PAO DOCE S/ FAROFA 30 20 30 20 30 30 20 30 20 + 50 20 30 20
1 | PAO DOCE C/ FAROFA 10 hmt 10 hmt 10 hmt 10 hmt 10 hmt
4 +30
Creche
1 | PAO FRANCES 400 + 50 50 50 400 20 40 hmt
5 creche creche Creche
1 |PAO INTEGRAL 5+ 40 5+ 2 2 5+ 2 5+ 3 2 3
6 | COM SAL (FATIADO) 1 hmt 1 hmt 1 hmt 1 hmt
1 | PAO DE TRIGO 50 50 + 50 50 50
6 | INTEGRAL C/SAL Creche 10 hmt Creche
1 | PAO INTEGRAL 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
7 | SEM SAL (FATIADO)
1 | PAO DE TRIGO 30 30 30
7 | INTEGRAL S/ SAL
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