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DIRETORIA DE ENSINO LESTE 5

Organização da Cozinha e Estoque de Alimentos


	Acondicionamento de produtos no estoque.
	Manter os produtos afastados das paredes e do chão a fim de se promover a circulação de ar entre as caixas, em prateleiras ou em cima de estrados, evitando umidade.

Indicar a validade, o lote e o produto em cada uma das caixas, de forma a organizar e garantir a utilização dos produtos com data de validade mais próxima, evitando perda por vencimento (Método PVPS: Primeiro que vence – Primeiro que sai).

Manter a despensa bem higienizada e organizada, evitar resíduos de alimentos que possam atrair insetos ou roedores e realizar o Programa de Sanitização regularmente.



	Azulejos/ paredes.
	Realizar manutenção dos azulejos/paredes a fim de evitar acúmulo de sujidades que propiciam a contaminação dos alimentos e preparações.



	Borracha vedante da porta.
	Realizar manutenção e/ou trocá-la sempre que houver desgaste excessivo do material, a fim de impedir o acesso de insetos e roedores.



	Caixa d’água.
	Realizar a limpeza da caixa d’água semestralmente, de acordo com a Legislação vigente, a fim de garantir a integridade da água e/ou evitar contaminações e sujidades.



	Data de validade visível nas caixas da merenda.


	Colocar a data de validade em todas as caixas da merenda (dia/mês/ano) com a finalidade de facilitar a visualização e evitar o vencimento de produtos.

	Desinsetização.
	Realizar a desinsetização regularmente (semestralmente), de acordo com a legislação vigente e período de validade a fim de manter o local livre de insetos.



	Desratização.
	Realizar a desratização regularmente (semestralmente), de acordo com a legislação vigente e período de validade a fim de manter o local livre de roedores.

	Empilhamento de máximo de produtos da merenda escolar.
	Respeitar o empilhamento máximo indicado nas embalagens a fim de assegurar a integridade e qualidade dos produtos, evitando que a embalagem ou o produto se danifiquem.



	Fiação elétrica.
	Afixar espelhos nas tomadas e canaletas onde houver fiação exposta com o intuito de evitar acúmulo de sujidades e riscos de curto-circuito e acidentes de trabalho.

	Iluminação.
	No ambiente da cozinha e estoque de merenda deve haver boa iluminação a fim de evitar acidentes e proporcionar melhores condições de trabalho para os funcionários que estiverem na dispensa, além de melhor visualização dos gêneros alimentícios e da higiene do local.



	Instalação do fogão e do forno da Padaria Artesanal.
	Realizar a instalação do forno da padaria artesanal de acordo com o Manual de uso e Segurança de Instalação de gás em escolas, a fim de evitar acidentes, substituindo a mangueira plástica por mangueira de malha metálica e/ou instalar o botijão de gás em ambiente externo à cozinha, evitando riscos de acidentes provenientes de vazamento do mesmo. Solicitar o kit gás para instalação de fogão novo.

	Jogos impressos na caixa.
	Aproveitar os jogos impressos nas caixas da merenda para trabalhar com os escolares em aula.

	Livre acesso de pessoas na cozinha.
	É terminantemente proibida a presença de pessoas que não fazem parte do trabalho na cozinha. Caso se faça necessário a presença de outros funcionários para auxiliar no preparo/distribuição da merenda escolar, estes devem estar devidamente paramentados (uso de touca protetora capilar, avental, sapato fechado, unhas curtas e sem esmaltes e livre de adornos) a fim de evitar contaminação e possíveis acidentes de trabalho.

	Objetos de enfeites na cozinha.


	Manter objetos decorativos e/ou plantas artificiais devidamente higienizados e, se possível, retirá-los da cozinha, visando evitar possíveis contaminações.

	Paredes ou tetos com umidade.


	Realizar reforma do local para proporcionar boa ventilação no ambiente quando houver focos de umidades nas paredes visando assegurar a integridade dos alimentos e preparações.

	Pisos/chão da cozinha.
	Realizar manutenção dos pisos/chão para que sejam evitados acidentes de trabalho ou acúmulo de água e/ou sujidades no ambiente.



	Plantas na cozinha.
	Não pode haver plantas no ambiente da cozinha, pois elas atraem insetos e propiciam contaminação aos alimentos e preparações.



	Portas da cozinha.
	Mantê-la fechada sempre que possível e atentar-se à presença de vestígios de insetos e/ou roedores.

	Produtos estranhos à merenda ou equipamentos da cozinha armazenados no estoque.
	Separar estes produtos dos demais gêneros alimentícios do estoque, a fim de evitar contaminações.

	Telas nas janelas.
	Afixar corretamente telas de malha fina em todas as janelas da cozinha a fim de impedir a entrada de insetos e roedores.

	Vazamento nos encanementos da pia.
	Realizar manutenção dos encanamentos das pias sempre que necessário, evitando que a água fique acumulada no piso trazendo riscos de acidente, sujidades ao ambiente e desperdício de água.

	Ventilador na cozinha.
	Quando possível, retirar o equipamento da cozinha, pois sua utilização favorece a contaminação dos alimentos por dispersar sujidades pelo ambiente. Caso não seja possível sua retirada, manter o equipamento desligado nos períodos de pré-prepero, preparo e distribuição da alimentação escolar, higienizando-o diariamente.
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