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QUAIS AS AGOES CORRETIVAS

OBSERVAGOES

HIGIENE PESSOAL E AMBIENTAL

Verificar a disponibilidade dos insumos (sabonete liquido neutra
ou antisséptico, alcool 70% com indicacdo para uso nas maos,
papel toalha ndo reciclado, lixeira com tampa e pedal) e mascaras
em guantidade e gualidade adequada.

Providenciar local fora da cozinha e despensa para troca e guarda
de uniforme

Disponibilizar pia exclusiva para higiene das mdos dentro da
cozinha e lactario

RECEBIMENTO DE ALIMENTOS

Definir e organizar um espaco protegido das condiges climaticas
e com ventilagdo adequada

Verificar a disponibilidade dos insumaos e utensilios necessarios
(caixas plasticas, pallets, dlcool 70% com indicagdo para uso em
superficies, sabonete liqguido neutro ou sabonete antisséptico,
papel toalha ndo reciclado, lixeira com tampa e pedal, dlcool 70%
com indicacdo para uso nas mios, hipoclorito e sédio e pano
descartavel)

Garantir que fornecedores e prestadores de servigo utilizem
mascara ao entrar na unidade educacional. Caso seja necessario
entrar na cozinha, despensa e lactario utilizar touca e avental.

ARMAZENAMENTO

Garantir gque a despensa seja o mais arejada possivel (retirar todos
os objetos em desuso e/ou realizar adequagdo estrutural e/ou
instalar telas milimétricas nas janelas e/ou portas teladas)

Verificar se os alimentos pereciveis foram armazenados
corretamente e se as embalagens em "guarentena" estdo
identificadas

PRE-PREPARO E PREPARO

Garantir que o espago da cozinha e lactario permita o
distanciamento de, no minimo, 1 metro entre as pessoas

Garantir a ventilacdo adequada da cozinha e lactario (realizar
adequacdo estrutural e/ou instalar telas milimétricas nas janelas e
guichés de distribuicdo e/ou portas teladas)

DISTRIBUICAQ

Instalar no refeitorio pia para higienizagdo das mdos dos
funcionarios e estudantes

Verificar a disponibilidade dos insumos necessarios para
higienizacdo das maos (sabonete liguido neutro ou antisséptico,
alcool 70° com indicacdo para uso nas maos, papel toalha ndo
reciclado)

Verificar a disponibilidade dos insumaos para higienizacdo do
balcdo de distribuicdo, mesas, bancadas, cadeiras e utensilios
(detergente neutro, dlcool 70° com indicacdo para uso em
superficies, pano descartavel, lixeira com tampa e pedal e
hipoclorito de sadio)

Garantir para o momento da refeicdo o guardanapo de papel
descartavel e preferencialmente prato de vidro e talheres de inox.

Verificar a disponibilidade de mascara, luva descartavel e paraa
equipe da cozinha.

Elaborar sinalizacdo de rotas dentro das escolas para que os
estudantes mantenham distdncia minima de 1m etro entre si (fila
da higienizagdo das maos, fila da distribuicdo da alimentacdo e
marcagdo de lugares nos refeitdrios)

Avaliar, conforme a estrutura do refeitario, a necessidade de
utilizar outros espacos da escola pararealizar as refeicdes (sala de
aula, sala multiuso, espago ao ar livre), garantindo a
disponibilidade dos insumos, EPls e utensilios para a adequada
higiene dos funciondrios e alimentos.

HIDRATACAO

Adaptar o uso do bebedouro apenas para enchimento de
utensilios {copos ou garrafas individuais) para que ndo haja
contato desses com a torneira/haste do bebedouro.

Garantir a disponibilidade de jarras para consumo de dgua, na
impossibilidade de utilizar o bebedouro




