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OPERACAO HORTIFRUTIGRANJEIRO

1 - ESTRUTURA FiSICA, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS NE CESSARIOS

. Area de Selecéo
Deve possuir area fisica com piso e par
lavaveis, de preferéncia branco.

- Pallets;

- Caixas plasticas vazadas;

- Lixeiras plasticas 100 lts;

- Balanga;

- Bancadas em inox ou emmaterial
lavavel;

- Tanque em Inox ou em matel
lavavel, de facil higiene.

- Area de armazenamento
Deve possuir camara fria com temperatura de @Ca

- Veiculo

- Materiais para limpeza

- Balde;

- Vasoura;

- Rodo;

- Luvas de borracha;

- Mangueira ou lavajato;

- Sacos de lixo;

- Solucéo clorada;

- Detergente liquido/sabao em pé.

. Area de armazemamento de lixo
Deve estar localizada na parte externa da &rs&afi com recipientes cobertos
preferencialmente em area fechada.

- Uniforme
De preferéncia da cor branca para facilitar a lmape
- Jaleco;
- Calca;
- Equipamento de Protec¢ao Individual (EPI):
- Bota de borracha;
- Luva de borracha;
- Avental de plastico ou napa.

- Pessoal



Banco de Alimentos

st el ciens OP ERAC}AO HORTIFRUTIGRANJEIRO

2 — OPERACIONALIZACAO

1°) Recebimento de hortifrutigranjeiros

A — No Wal Mart (Supermercado Big ou Nacional)
Dependendo & combinacdo com o Gerente
Supermercado, passar os hortifrutigranjeiros dasisalastica
vazadas do supermercado para as caixas plastizadagdi

Banco de Alimentos, observar os seguintes critérios

- Devem ser desprezadas frutas e hortalicasesgtiveren
apresentando microorganismo/fungos (“cabelos”);

- Preferencialmente ndo misturar os alimentos. Co
cada produto em uma caixa, caso isto ndo sejavetssblocal
0s mais sensiveis (folhosos, péra, mamao, etcame guperior;

- Os ovos devem estar sempre separados.

B — No Banco de Alimentos

- Ao retirar as caixas contendo
hortifrutigranjeiros do veiculc
organizdlas em pallets para sere
selecionadas ou armazenadas
selecdo. Nunca deixar as cai
diretamente no chéo.

- As caixas de hortalicas q
apresentarem vazamento de liqui
(tomate, morango) devem ser coloce
diretamente no pallet (parte inferior
empilhamento).

2°) Selecao de hortifrutigranjeiros

Dar preferéncia para fazer a selecdo dos hortifanjeiros assim que chegarem ao Banco de
Alimentos, pois desta forma sera evitada maiorifgraicdo de bactérias.

As pessoas responsaveis pela selecdo devem satalouniforme adequado.

As frutas, hortalicas e ovos selecionados devemaecados em caixas plasticas vazadas, limpas
e separados por espécie.

Utilizar uma lixeira para colocar os hortifrutigjairos desprezados, outra com saco de lixo para
colocar os citricos*, e outra com saco de lixo matacar os plasticos e papéis.

Os hortifrutigranjeiros desprezados devem sercaalos nos recipientes de lixo externos (Projeto
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Suinocultura**), ja os citricos e os plasticos edia sujos vao para o lixo comum.

Apos a selecédo, os géneros devem ser pesadostae@em planilha de pesagem (anexo A), bem
como as caixas devem ser etiquetadas (espécie,pasta). As hortalicas desprezadas sdo pesadas e
registradas (anexo A), como quebra.

*Citricos: Abacaxi, laranja, tangerina, limao, lipkdwi.

** Projeto Suinocultura: Projeto desenvolvido pBlefeitura Municipal de Porto Alegre, que recolhe
alimentos e entrega aos criadores de porcos.

3°) Armazenamento de hortifrutigranjeiros

Se os alimentos ndo puderem ser selecionadosraalbagecebimento, armazenar em camara fria
exclusivapara estes produtos, devido a proliferacéo e songgao cruzada dos microorganismos;

Caso nédo se tenha camara fria exclusiva, deix&togemperatura ambiente, em local seco e
fresco, até a selecao;

Apos a selegdo, ver no apéndice 6 0 armazenarderdada espécie.
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3 — HIGIENE DAS INSTALACOES, DOS EQUIPAMENTOS E DOS UTENSILIOS

Higienizacdo de bancadas, caixas plasticas, palletscipiente de armazenamento de lixo, piso e
outros de utilizacdo para os Hortifrutigranjeiros
Periodicidade: diariamente.

Procedimentos:
Fazer uso de EPI (bota de borracha) e luvas dadi@para iniciar a atividade;
Utilizar esponja, escova, vassoura ou lava jatoa&ydetergente;
SEMPRE utilizar solucéo clorada (agua sanitaria),
Mergulhar ou enxaguar com solucéo clorada;
Deixar secar naturalmente.

Produtos e materiais utilizados:
Agua;

Detergente neutro;

Solucéo clorada;

Luvas;

Esponja;

Escova,

Tanque/ mangueira/ lava jato.
Agua;

Bota de Borracha;

Vassoura,

Rodo.
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4 — HIGIENE PESSOAL

A) Higienizagao das méaos

Procedimentos:
Se dirigir até a pia de lavagem de maos;
Arregassar as mangas até acima do cotovelo;
Abrir a torneira e molhar as maos e o antebragaoalaira do cotovelo;
Aplicar sabonete e ensaboar, partindo do cotovaia @s maos;
Esfregar bem as maos, entre os dedos, palma edmredo até o antebraco;
Lavar em agua corrente;
Secar as méos e antebragco com papel toalha;
Colocar o papel no lixo e comecar ou recomecatiasades.

OBS: Lavar as maos no inicio das atividades, apas banheiro, apos fumar e sempre que necessario.

B) Higienizacao pessoal
Conservar os uniformes limpos ;
Usar desodorante inodoro ou bem suave ;
Manter os cabelos curtos/presos e aparados;
N&o usar bigodes , barbas e costeletas;
Conservar as unhas curtas , limpas e sem esmalitasey,
Escovar os dentes apés as refeicdes;
Limpar, cobrir e proteger qualquer ferimento;
Comunicar a chefia direta a ocorréncia de alguimfarto ou acidente;
Manter os sapatos e botas limpos;
Manter a higiene adequada das maos ;
N&o fumar, comer ou mascar em area de servico;
Tomar banho diariamente ;
Nao utilizar perfumes ;

N&o utilizar adornos (amuletos, pulseiras ou fitagcos, reldgios, anéis, inclusive aliancas);

C) Uniforme
Usar uniforme completo, adequadamente e somertealode trabalho;
Manter o uniforme limpo e bem conservado;

Os sapatos devem ser fechados, em boas condicbegates e conservagao. Devem ser utilizadas

meias.
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5 — SELECAO DE HORTIFRUTIGRANJEIROS

1) Frutas

Selecéo:

Desprezar as frutas que estiverem 50 %, ou |
amolecidas ou escurecidas;

As frutas sadcionadas devem ser colocadas em ¢
plastica vazada limpa

Limpeza:

Se as frutas estiverem com residuos, imergir aaqaléstica vazada contendo as frutas em tanque
com agua;

Deixar escorrer a agua,

Antes da utilizagdo realizar assepsia conformenta@io pagina 10.

Armazenamento:
Em camara fria (8°C).

Materiais necessarios:
Caixa plastica vazada.

2) Hortalicas

Selecao:

Desprezar as hortalicas que apresentarem presemgeciborganismos/fungos (“cabelos”);

As hortalicas selecionadas devem ser colocadase plastica vazada limpa.

Se for necessario retirar com auxilio de faca alapaes da hortalica que estiverem apodrecidos
(ex: batata, moranga, abobrinha — hortalicas quemfa@ozidas posteriormente)

Limpeza:

Se as frutas estiverem com residuos, imergir aacplastica vazac
contendo as frutas em tanque com agua,

Deixar escorrer a agua,

Antes da utilizacdo realizar assepsia conformenta@o pagina 10.




Armazenamento:
Em camara fria (8°C).

Materiais necessarios:
Caixa pléstica vazada;
Faca.

3) Hortalicas Folhosas

Selecao:
Desprezar as hortalicas que estiverem amarelas;
Desprezar as hortalicas que apresentarem singladieeimento (“pretas” e “pegajosas”);
As hortalicas selecionadas devem ser colocadasem [glastica vazada limpa.

Limpeza:
Antes da utilizacao realizar assepsia conformenta@&o pagina 10.

Armazenamento:
Em camara fria (8°C);
Cobrir com folha plastica as hortalicas na caixéefta.

Materiais necessarios:
Caixa plastica vazada.

4) Ovo

Selecao:
Desprezar os ovos rachados e quebrados;
Os ovos selecionadas devem ser colocadas em bsua@epsos;

Limpeza:
Antes da utilizacao realizar assepsia conformenta@&o pagina 10.

Armazenamento:
Em camara fria (8°C).

Materiais necessarios:
Caixa plastica vazada.
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6 — HIGIENE DOS HORTIFRUTIGRANJEIROS

Fornecer orientacdo de higiene a serem utilizades @s hortifrutigranjeiros, visando garantir adgau
das pessoas beneficiadas.

Descricdo Das Etapas

Lavar as verduras e frutas em agua corrente;

em um recipiente plastico fazer uma solucéo : 1 colher de sopa de agua sanitaria de boa
prosedencia* para cada 1 litro de agua;

colocar as verduras/frutas (separados por tipo) por 15 minutos na solucao,

lavar bem em &gua corrente.

* Agua sanitaria de boa procedéncia é aquela quemgosicio descrita no rétulo contém somente
hipoclorito de sodio e agua.

OBS.: A higienizag&o de frutas e verduras é de exdma importancia, pois se mal lavadas, elas
podem transmitir doencgas, inclusive hepatite!

Caso o Nucleo repasse os produtos para outras Irsicoes
devera repassar também a informacéo de como procadpara
higienizar os Hortifrutigranjeiros.

10



Banco de Alimentos

OPERACAO HORTIFRUTIGRANJEIRO

7 —-PRODUTOS DE PADARIA

Selecédo de produtos de padaria

A — Recebimento — No Wal Mart
Os produtos deverao estar na refrigeracao até cemonde retirarmos.

B — Transporte
Transportar os produtos refrigerados (tortas) eradérmica.

C — Procedimentos

Os produtos de padaria devem ser selecionados émergmseco e arejado, sem presenca de
insetos e poeira;

Os produtos de padaria devem ser selecionadosepso@ com uniforme limpo, atendendo os
procedimentos de higiene pessoal;

Passar alcool na bancada sempre no inicio da egleca

Fazer uso de luvas descartaveis para manipuldinosnos;

D — Selecao

Desprezar os alimentos que estiverem com embalaiptaala;

Desprezar os alimentos (tortas) que nao estavaefmgeracao;

Retirar o produto da embalagem (olhando atentaneB& o produto estiver com aparéncia
normal para o consumo, embala-lo em saco plasticsparente (nunca utilizar sacolas plasticas, ou
gualquer material reciclado), caso o produto apteseicroorganismos (pontos pretos, brancos,ou
verdes; cabelos) despreza-lo;

N&o utilizar alimentos apos a data de validade.

Armazenamento de produtos de padaria
Armazenar em camara fria (4°C a 6°C)
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8 -PRODUTOS DE MERCEARIA

Selecédo de produtos de mercearia

A — Recebimento — No Wal Mart
A conduta do Wal Mart € adicionar o produto ememédalagem no momento da violagcéo ou
amassamento .

B — Transporte
Transportar os produtos em caixas plasticas vazselass de residuos e umidade.

C — Selecao

Desprezar os alimentos que estiverem exposto aeatappois podem ter sido contaminados no
armazenamento ou transporte;

Observar atentamente as embalagens tetrapakcpldstia, outros; pois o0 amassamento pode ter
causado perfuracdo na embalagem (mesmo que minawajdo assim contaminacgao;

N&o utilizar alimentos apos a data de validade;

Realizar andlise visual: Verificar a presenca detios ou qualquer corpo extranho.

Armazenamento de produtos

Armazenar em local seco e arejado;

Os produtos ndo devem ser colocados diretamentbam

Devem ser apoiados sobre prateleiras limpas e segallets;

A érea de armazenamento deve ser limpa, sem resi@ualimentos no piso e prateleiras.
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9 — ANEXOS

ANEXO A - Planilha de pesagem
Utilizada pelo encarregado da selecdo dos horgfautjeiro para realizar a anotacao da
pesagem dos produtos.

ANEXO B — Relatério Hortifrutigranjeiro e Padaria

Utilizado para prestar contas mensais para o Baedimentos do RS;

Deverda ser enviado também para Banco de Alimenfoa I via da nota fiscal emitida
pelo Wal Mart.

ANEXO C - Relatorio Mercearia

Utilizado para prestar contas mensais para o Bdedimentos do RS;

Devera ser enviado para Banco de Alimentos RS umaar nota fiscal emitida pelo
Wal Mart.

ANEXO D - Planilha de Peso
Para a utilizacdo dos Nucleos que ainda ndo possaknca.

ANEXO E - Planilha de Percapta

Para utilizacdo dos Ndcleos que repassarem Haigifamjeiros para outras
Instituicoes.
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Anexo C —Planilha de Peso

PESO UNIDADE | PESO UNIDADE | PESO UNIDADE | PESO CAIXA (WAL

PRODUTO PEQUENA (KG) MEDIA (KG) GRANDE (KG) MART) CHEIA *(KG)
Abacate 0,370 0,430 0,900 9
Abacaxi 0,480 0,750 10
Ameixa 0,034 0,042 0,052 10
Banana Prata 0,030 0,040 0,055 12
Caqui 0,085 0,110 0,150 7
Carambola 0,128
Coco seco
Coco verde 0,318 0,365 0,500 8
Figo
Goiaba
Kiwi
Laranja 0,090 0,180 0,290 11
Lima 11
Lim&o 0,060 10
Magca 0,080 0,130 0,200 10
Maméo 13
Mamé&o Papaya 0,270 0,310 0,530 13
Manga 0,060 0,140 0,220 13
Melancia
Maracuja 0,031 0,038 0,075
Meléo 0,660
Morango 0,003 0,010 0,012
Nectarina 0,060
Péssego 0,070 0,087 12
Péra 0,110 0,190 12
Roma
Tangerina 0,100 0,135 0,270 10
Uva (cacho) 0,170 0,350 0,560 12
Abdbora
Abobrinha
Aipim 0,050 0,100 0,180
Alface 0,130 0,200 0,400 1
Alho 7,5
Almeirdo/radite
Agrido
Batata 0,070 0,140 0,290 15
Batata Doce 0,140 14
Berinjela 7
Beterraba 0,080 0,140 0,400 12
Brécoli
Cebola 0,030 0,070 0,150 13
Cenoura 0,055 0,120 0,160 12
Cheiro verde/tempero (molho) 0,100 0,1 (MOLHO)
Chicéria
Chuchu 0,145 0,230 0,310 14
Couve
Couve Chinesa 3
Couve-Flor 0,800 7
Espinafre
Milho Verde 0,100 10
Moranga 9
Mostarda(inatura)
Nabo
Pepino 0,100
Pimentao 0,038 0,055 0,087 5
Rabanete
Radite
Repolho 10
Ricula
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Salvia

Tomate 0,050 0,100 0,150 13
Vagem
Ovo DZ

Fontes: Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras, Ed Atheneu.

http://www.uftm.edu.br/instpub/fmtm/nutrologia/tabela_de_medidas_caseiras.htm
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PLANILHA DE PERCAPTA

Regido: Quantidade

Instituicdo: per (kg/n° de pessoas/dia)

N° pessoas atendidas: | capta(KG) Med caseira 50 100 150 200 250
Abacate 0,130 COpo p pic 6,50 13,00 19,50 26,00 32,50
Abacaxi 0,150 2ftm 7,50 15,00 22,50 30,00 37,50
Abdbora 0,72 2 col sopa ch 36,00 | 72,00 | 108,00 | 144,00 | 180,00
Abobrinha Italiana 0,060 col sopa ch pic 3,00 6,00 9,00 8,64 10,80
Acelga 0,01 folha m 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50
Agrido 0,01 2 ramos m 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50
Aipim 0,060 2 col sopa ch pic | 3,00 6,00 9,00 12,00 15,00
Alface 0,015 folha g 0,75 1,50 2,25 3,00 3,75
Alho 0,001 0,05 0,10 0,15 0,20 0,25
Almeirdo/Radite 0,01 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50
Ameixa 0,034 unidade p 1,70 3,40 5,10 6,80 8,50
Amendoim 0,017 col sopa 0,85 1,70 2,55 3,40 4,25
Banana 0,070 unid m 3,50 7,00 10,50 14,00 17,50
Batata 0,070 unid p 3,50 7,00 10,50 14,00 17,50
Batata Doce 0,090 ftg 4,50 9,00 13,50 18,00 22,50
Berinjela 0,020 ftm 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
Beterraba 0,024 2ftm 1,20 2,40 3,60 4,80 6,00
Brécolis 0,020 2 col sopa ch pic | 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
Caqui 0,110 unid m 5,50 11,00 16,50 22,00 27,50
Cebola 0,010 col s ch pic 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50
Cenoura 0,025 col s ch 1,25 2,50 3,75 5,00 6,25
Cheiro Verde/Tempero 0,100 1 molho 5,00 10,00 15,00 20,00 25,00
Chicéria/Escarola 0,012 flm 0,60 1,20 1,80 2,40 3,00
Chuchu 0,020 col s ch pic 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
Coco seco 0,325 unid m 16,25 | 32,50 48,75 65,00 81,25
Coco Verde 0,2 unid 10,00 | 20,00 30,00 40,00 50,00
Couve 0,075 3flm 3,75 7,50 11,25 15,00 18,75
Couve Chinesa 0,025 col s ch pic 1,25 2,50 3,75 5,00 6,25
Couve-flor 0,060 ramo m 3,00 6,00 9,00 12,00 15,00
Espinafre 0,025 col s ch 1,25 2,50 3,75 5,00 6,25
Figo 0,07 unid g 3,50 7,00 10,50 14,00 17,50
Goiaba 0,17 unid m 1,11 2,21 3,32 4,42 5,53
Kiwi 0,17 unid m 1,28 2,55 3,83 5,10 6,38
Laranja 0,090 unid p 4,50 9,00 13,50 18,00 22,50
Lima 0,07 unid p 3,50 7,00 10,50 14,00 17,50
Lim&o 0,070 unid p 3,50 7,00 10,50 14,00 17,50
Maca 0,080 unid p 4,00 8,00 12,00 16,00 20,00
Mamao 0,165 COpo p pic 8,25 16,50 24,75 33,00 41,25
Manga 0,070 1/2 unid m 3,50 7,00 10,50 14,00 17,50
Maracuja 0,015 1/3 unid m 0,75 1,50 2,25 3,00 3,75
Melancia 0,1 ftp 5,00 10,00 15,00 20,00 25,00
Melao 0,090 ftm 4,50 9,00 13,50 18,00 22,50
Milho verde 0,035 1/3 espiga g 1,75 3,50 5,25 7,00 8,75
Moranga 0,036 col s ch pic 1,80 3,60 5,40 7,20 9,00
Morango 0,035 5 unid p 1,75 3,50 5,25 7,00 8,75
Mostarda 0,015 folha g 0,75 1,50 2,25 3,00 3,75
Nabo 0,012 colsch 0,60 1,20 1,80 2,40 3,00
Ovo 0,045 unid m 2,25 4,50 6,75 9,00 11,25
Pepino 0,018 col s ch pic 0,90 1,80 2,70 3,60 4,50
Péra 0,110 unid m 5,50 11,00 16,50 22,00 27,50
Péssego 0,06 unid m 3,00 6,00 9,00 12,00 15,00
Pimentéo 0,008 col s r pic 0,40 0,80 1,20 1,60 2,00
Rabanete 0,012 colsch 0,60 1,20 1,80 2,40 3,00
Repolho 0,010 col s ch pic 0,50 1,00 1,50 2,00 2,50
Roma 0,05 1/2unid 2,50 5,00 7,50 10,00 12,50
Rucula/radite 0,015 0,75 1,50 2,25 3,00 3,75
Tangerina 0,080 unid 4,00 8,00 12,00 16,00 20,00
Tomate 0,030 2ftm 1,50 3,00 4,50 6,00 7,50
Uva 0,150 cacho p 7,50 15,00 22,50 30,00 37,50
Vagem 0,02 col s ch 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00
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