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SALA DE AULA

CONTROLES:
AGUA
PRAGAS
RESIDUOS
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OBJETIVO:

pSALA DE AULA

Orientar os profissionais sobre as medidas a serem tomadas e
0s procedimentos adotados para controle de pragas e vetores
urbanos, para o manejo de residuos e para o controle de
abastecimento de agua.
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CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (CIP) i ke
Expert
SALA DE AULA

A UNOP adota um conjunto de ac¢bes para o controle de vetores
e pragas urbanas, com o objetivo de impedir a atracao, 0 acesso,
o abrigo e a proliferacao destes.

Qualis sao os vetores e pragas urbanas????
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CONTROLE INTEGRADO PRAGAS (CIP)

Medidas Preventivas:

 Nao é permitida a presenca
de animais na UNOP;

« As aberturas externas (janelas e portas) devem ser providas
de telas milimétricas;

 Ralos e canaletas devem ser tampados, gradeados ou telados
e sem aberturas;
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CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (CIP)

Medidas Preventivas:

« Telas e grades devem estar em bom estado de conservacao;

* Nao é permitido armazenar os alimentos nos armarios de
vestiarios;

.................................



CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (CIP)

SALA DE AULA
Medidas Preventivas:

« Nao armazenar entulhos ou material em desuso:

« Colocar os residuos em
lixeiras e manter tampados;

_ i
v

=XPERT
/\ A
Restaurantes Empresariais



CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (CIP)
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ALA DE AULA

Medidas Preventivas:

« Remover os residuos sempre que as lixeiras
estiverem cheias, e no minimo uma vez ao dia;

« Manter os equipamentos, utensilios,
moveis e instalacdes sempre limpos.

.................................



CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS (CIP)

pSALA DE AULA

Quando as medidas de prevencao nao sao totalmente eficazes, é
necessario realizar o Controle quimico por Empresa especializada,
com Alvara de Licenca Sanitaria e Ambiental, aléem de Responsavel

Técnico.

Empresa especializada NAO deve:

« Usar iscas venenosas nas areas de producao.
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* EXEMPLOS DE ARMADILHAS
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Armadilha Ratoeira Armadilha
luminosa adesiva
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MANEJO DE RESIDUOS

Deve-se:

« Impedir o acumulo de objetos em desuso ou
estranho ao ambiente;

 Armazenar os residuos em recipientes
identificados (seco, organico);

b Realizar a separacao
do lixo conforme o cliente

caso este possua
separacao seletiva.
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MANEJO DE RESIDUOS

* Armazenar 0s residuos em recipientes integros, de facil
higienizacdo, em numero e capacidade suficiente para conter 0s
residuos;

* Armazenar os residuos em recipientes com tampa com
acionamento por pedal e revesti-los com saco plastico;

« Higienizar os recipientes, no minimo, 01 vez ao dia;
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MANEJO DE RESIDUOS

« Estocar os residuos em local fechado e isolado da area
preparacao e armazenamento dos alimentos.
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MANEJO DE RESIDUOS
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Deve-se:

« Utilizar agua potavel na UNOP;

* Verificar sempre a cor, odor e gosto
da agua e na ocorréncia de qualquer
alteracdo comunicar o RT
imediatamente;

« Realizar limpeza e desinfeccéo do
reservatorio, no minimo, semestralmente,
por pessoa qualificada;

 No ato da limpeza, avaliar as condicGes de edificacdo da

ecaixa d'agua;
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CONTROLE DO ABASTECIMENTO DE AGUA

« Manter na UNOP o Certificado ou Relatério atualizado da
execucao do servico;

« Apds a higienizacao do reservatorio, atestar a potabilidade
da agua atraves de analises microbioldgicas e fisico-quimicas;

Analises microbiologicas:

Agua da rede ptblica ™) semestral
- Agua de poco ™) mensal
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CONTROLE DO ABASTECIMENTO DE AGUA ol
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* Deve-se ter o cuidado de somente utilizar gelo ou vapor
provenientes de agua potavel, de modo a assegurar a qualidade
higiénico-sanitaria dos produtos elaborados por estes meios.
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O controle de pragas, manuseio de residuos e a

gualidade da agua utilizada para producao das refeicoes
sao Boas Praticas que gquando n&o estao corretas
podem ocasionar serios problemas.

Ajude o Gestor(a) de sua unidade operacional a
controlar estes itens e desta forma evitar doencas para
Nossos clientes.
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Video: Visite nossa Cozinha
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SALA DE AULA

Muito Obrigada!

EXPERT
Restaurantes Empresariais



