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REGULAMENTO TECNICO DE BOAS PRATICAS

PARA O CURSO DE GASTRONOMIA CES JF

Em conformidade com Resolugéo - RDC n°® 216, de 15 de setembro de 2004.

1. ALCANCE
1.1. Objetivo

Estabelecer procedimentos de Boas Préticas para servigcos de alimentacdo a fim de garantir as
condi¢cbes higiénico-sanitarias do alimento preparado; fluxo de servicos e normativas
académicas para alunos, professores e funcionarios ligados ao Curso de Gastronomia do
Centro de Ensino Superior de Juiz de Fora - CES/JF.

1.2. Ambito de Aplicac&o

Aplica-se aos servicos de alimentacdo e aulas praticas e pratico-tedricas que realizam algumas
das seguintes atividades: manipulacdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuico, transporte, preparo e consumo de alimentos no Curso de Gastronomia do CES/JF,
nas instalacdes onde o ensino é prestado.

2. DEFINICOES
Para efeito deste Regulamento considera-se:

2.1. Alimentos preparados: sdo alimentos manipulados e preparados em servicos de
alimentacéo e aulas praticas, subdividindo-se em trés categorias:

a) Alimentos cozidos, mantidos quentes e prontos ao consumo;

b) Alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente, que
necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo;

¢) Alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, prontos ao consumo.

2.2. Antissepsia: operacéo que visa a redugcdo de microrganismos presentes na pele em niveis
seguros, durante a lavagem das maos com sabonete antisséptico ou por uso de agente
antisséptico apos a lavagem e secagem das méos.

2.3. Boas Préticas: procedimentos que devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim
de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagédo
sanitéria.

2.4. Contaminantes: substancias ou agentes de origem bioldgica, quimica ou fisica, estranhos
ao alimento, que sejam considerados nocivos a salde humana ou que comprometam a sua
integridade.

2.5. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas: sistema que incorpora a¢fes preventivas
e corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a proliferacédo de vetores e
pragas urbanas que comprometam a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.
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2.6. Desinfeccgédo: operacao de reducdo, por método fisico e ou agente quimico, do nimero de
microrganismos em nivel que ndo comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do alimento.

2.7. Higienizac&o: operacdo que compreende duas etapas, a limpeza e a desinfeccéo.

2.8. Limpeza: operagdo de remocao de substancias minerais e ou organicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades.

2.9. Manipulagédo de alimentos: operacfes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencado e
entrega ao consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparacdo, embalagem,
armazenamento, transporte.

2.10. Manipuladores de alimentos: qualquer pessoa do servico de alimentacdo que entra em
contato direto ou indireto com o alimento.

2.11. Produtos pereciveis: produtos alimenticios, alimentos in natura, produtos semi-
preparados ou produtos preparados para 0 consumo que, pela sua natureza ou composi¢ao,
necessitam de condi¢c8es especiais de temperatura para sua conservagao.

2.12. Registro: anotacdo em planilha e ou documento, apresentando data e identificacdo do
funcionério responsavel pelo seu preenchimento.

2.13. Residuos: materiais a serem descartados, oriundos da area de preparacado e das demais
areas do servico de alimentacéo.

2.14. Saneantes: substancias ou preparagbes destinadas a higienizagdo, desinfeccdo ou
desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso comum e no
tratamento de agua.

2.15. Procedimento Operacional Padronizado - POP: procedimento escrito de forma objetiva
que estabelece instru¢des sequenciais para a realizacéo de operacdes rotineiras e especificas
na manipulacéo de alimentos.

3. PROFESSORES E ALUNOS: OS MANIPULADORES.

3.1. O controle da salde dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a
legislacéo especifica.

3.2. Os manipuladores que apresentarem lesdes e ou sintomas de enfermidades que possam
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser afastados da atividade
de preparacao de alimentos enquanto persistirem essas condi¢cdes de saude.

3.3. Os manipuladores devem ter asseio pessoal, apresentando-se com uniformes compativeis
a atividade, conservados e limpos.

3.4. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados em local especifico e reservado
para esse fim.

3.5. Os manipuladores devem lavar cuidadosamente as méos ao chegar para as atividades,
antes e apds manipular alimentos, ap6s qualquer interrupgédo do servigo, apds tocar materiais
contaminados, ap@s usar 0s sanitarios e sempre que se fizer necessario.

3.6. Os manipuladores ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar,
cuspir, tossir, manipular dinheiro ou praticar outros atos que possam contaminar o alimento,
durante o desempenho das atividades.
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3.7. Os manipuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessorio apropriado para esse fim. As unhas devem estar curtas e preferencialmente sem
esmalte ou base. Durante a manipulacdo, devem ser retirados todos os objetos de adorno
pessoal.

3.8. Os manipuladores devem estar calgcados com equipamento de prote¢do individual EPl com
namero de CA, apropriado para cozinha. Qualquer modelo e fabricante, obrigatoriamente nas
cores branca ou preta.

3.9. O uniforme do Curso de Gastronomia possui modelagem e cor definidas: délma branca
com identificag@o do Curso, Instituicdo de Ensino e, opcionalmente nome do aluno. Calga jeans
escura ou xadrez (padrédo de cozinha). Avental branco. Protetor para cabeca branco. Consultar
modelagem e logomarcas com a Coordenacado de Curso.

3.10. Os visitantes devem cumprir os requisitos de higiene e de salde estabelecidos para os
manipuladores.

3.11. E permitido o uso de cameras fotograficas nas cozinhas didaticas, desde que observado
o disposto no item 3.5 e ndo prejudicando o bom andamento das aulas; sempre com permisséo
do Professor.

3.12. N&o é permitido o uso de qualquer equipamento de filmagem, analdgico e/ou digital.
4. ACESSO AS COZINHAS DIDATICAS

4.1. Permissdo de acesso e permanéncia dos alunos nas cozinhas didaticas apenas com a
presenca do Professor e/ou supervisor designado.

4.2. Aluno deve estar devidamente paramentado para participar das atividades préticas,
conforme disposto nos itens 3.7; 3.8 e 3.9.

4.3. Senhas de abertura de portas das cozinhas didaticas sdo de uso exclusivo de Professores
e funcionarios autorizados.

4.4. O acesso aos almoxarifados € exclusivo aos Professores, estagiarios e funciondrios
autorizados.

45. Em caso de falta de energia elétrica, devera ser utilizada a chave de emergéncia,
localizada no porta-chaves posicionada na parede, junto a porta.

5. USO DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

5.1. O uso de equipamentos e utensilios das cozinhas didaticas é exclusivo para atividades
académicas. Proibido uso para fins particulares.

5.2. Alunos devem portar seus préprios equipamentos de cutelaria.

5.3. Atos de mau uso deliberado, vandalismo e furtos seréo analisados na forma do Regimento
Interno do CES/JF.

5.4. Em caso de sinistros, o fato deve ser comunicado imediatamente ao Professor presente na
cozinha didatica.

5.5. Durante a aula, o Professor presente € o responsavel pela ordem e conservacdo do
ambiente, dos materiais e equipamentos. Em caso de incidente/quebra ou queima de
equipamentos, o Professor devera fazer um relatério informando a Coordenacgéo de Curso.
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5.6. Os vestiarios possuem armarios para a guarda dos pertences do aluno que estiver em aula
pratica e o aluno sera o responsavel pela guarda de seus pertences. O aluno poderd utilizar
um cadeado proprio e ao final de cada aula deixar sempre o armario liberado. O uso dos
escaninhos é rotativo entre as turmas.

5.7. Cada cozinha didatica € montada com seus préprios equipamentos e utensilios. Caso seja
necessario o deslocamento de qualquer item entre as cozinhas, somente o Professor esta
autorizado a requisita-lo e o equipamento devera ser devolvido a cozinha de origem ao término
do uso.

5.8. Todo ambiente das Cozinhas Didéaticas deve permanecer limpo e organizado, cabendo ao
Professor cuidar para que os alunos o mantenham assim, ap6s o uso, como foi encontrado.

5.9. Cabe aos alunos ou equipe de alunos higienizar, durante e ao final das aulas praticas, ou
uso da area, todos os utensilios, equipamentos e materiais que foram utilizados de forma a
deixar a cozinha didatica em condi¢des de operacao.

5.10. O Professor deve orientar e treinar os alunos na operacdo e uso correto dos
equipamentos disponiveis no laboratério (voltagem dos equipamentos, processo de cocc¢do,
higienizacdo). Tornar-se-4 obrigatério, em algumas operacdes e atividades, usar o0s
Equipamentos de Prote¢do Individual, para evitar possiveis acidentes (luvas, mascara
protetora, Oculos, luva de ago para cortes).

5.11. Os equipamentos, utensilios e ingredientes se constituem como materiais de
aprendizado. N&o serd permitido ao aluno levar consigo amostras, sobras de preparo e
alimentos preparados sem a devida autorizagéo do Professor.

5.12. Ao término das aulas, os fornos e fogdes deverdo ser desligados e conferidos por mais
de uma pessoa.

5.13. Alunos menores de 18 (dezoito) anos devem apresentar & Coordenacdo de Curso
autorizacdo dos pais para manusear equipamentos perfurocortantes.

Com a aprovacdo do Colegiado do Curso (Professores e representantes discentes), em
reunido datada de 20 de setembro de 2011, conforme atesta a Ata da referida reunido, no livro
de atas, a pagina 07 (sete).

Tibério Alfredo Silva
Coordenacao de Curso Gastronomia CES JF



