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SERVIÇO PÚBLICO FEDERAL

MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO

SECRETARIA DE EDUCAÇÃO PROFISSIONAL E TECNOLÓGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAÇÃO, CIÊNCIA E TECNOLOGIA DO AMAZONAS

CAMPUS SÃO GABRIEL DA CACHOEIRA


	PLANO DE AÇÃO SAN 2017

	Objetivo: Segurança Alimentar e Nutricional

	Responsável: SAN/DAP/Setor de Licitação e Contratos
	Indicadores: 

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Ofertar aos alunos do integrado, subsequentes, PROEJA e residentes uma alimentação segura e de qualidade.
	Proporcionar uma alimentação sem risco de DTA (Doença Transmitida por Alimentos) e saudável a todos os alunos deste IF.
	Realizar processo de licitação com os matérias permanentes necessários.
	1º semestre
	Participação da nutricionista ou chefe de setor.

	Objetivo: Segurança do trabalho

	Responsável: SAN/DAP/Setor de Licitação e Contratos
	Indicadores:


	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Oferta de EPI (Equipamento de Proteção Individual)
	Minimizar os riscos de acidentes aos manipuladores de Alimentos com proteção individual no ambiente insalubre e periculoso em que atuam suas atividades além de nos enquadrarmos na Norma Regulamentadora 6 do Ministério do Trabalho e Emprego.
	Realizar processo de licitação com os matérias de insumos necessários.
	1º semestre
	Participação da nutricionista ou chefe de setor.

	Objetivo: Regulamentação dos POP´s previstos pela RDC 216

	Responsável: SAN/DAP/CSA/Vigilância Sanitária/Atenção Básica de Saúde do município
	Indicador: 

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	1. Higienização de Instalações, Equipamentos e Móveis.
2. Controle Integrado de Vetores e Pragas urbanas.

3. Higienização do reservatório de água.

4. Higiene e saúde dos manipuladores.


	Controlar processos básicos de limpeza, higienização, desinfecção de ambientes, instalações, equipamentos e saúde dos manipulados. Tornar legal estes procedimentos exigidos como obrigatórios.
	· Montar os procedimentos em planilha padrão com as checagens.
· Disponibilizar aos responsáveis diretos e indiretos

· Realizar processo de licitação com materiais de insumos (limpeza e contratos) necessários.

· Realizar solicitação de serviço autorizado com materiais apropriados ao ambiente de cozinha com aplicação peródica por empresa adequada e experiente no ramo, com impressão de registro e garantia de serviço pela empresa.
· Orientar e encaminhar os manipuladores para realização dos exames.
	1º semestre
	

	Objetivo: Liberação do Alvará de Vigilância Sanitária

	Responsável: DAP/DG/ CSA/ Setor de Licitação e Contratos
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Adequação das instalações da Unidade de Alimentação e Nutrição.

	Regulamentar o funcionamento desta Unidade de Alimentação e Nutrição.
	Realizar os reparos e as aquisições necessárias recomendadas pelo Órgão.
	1º semestre
	

	Objetivo: Controle do fluxo alimentar.

	Responsável: SAN/ CGAE
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Acompanhamento dos assistentes de alunos nos intervalos do lanche.
.
	Contribuir com a ordem, organização e diminuição de alunos que se alimentam em turno diferente ao que foi matriculado.
	· Identificar os alunos de turno distinto e direcioná-lo somente ao término do lanche.
· Ajudar no direcionamento da devolução de copos, cumbucas e colheres.
	Diariamente (3 vezes ao dia)
	Principalmente no turno Noturno.

	Objetivo: Adequação da lanchonete.

	Responsável: SAN/CGAE/ Fiscal de contrato.
	Indicadores

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Melhorar as opções de lanche e as condições higiênicas dos alimentos, ambientes e manipuladores.

	Regulamentar a venda terceirizada de alimentação escolar de acordo com as diretrizes recomendadas pelo PNAE, contribuindo com uma alimentação saudável e menores riscos de infecções alimentares.
	· Aplicação do questionário aos consumidores.
· Reunião com as partes para apresentação do trabalho (trabalho em conjunto)
· Fiscalização do ambiente e apresentação das recomendações de mudanças.
· Prazo para início das mudanças. 
· Estabelecer periodicidade para fiscalizações e correções.

· Enviar antecipadamente materiais de insumos necessários.
	1º semestre
	

	Objetivo: Sala de atendimento Nutricional

	Responsável: SAN/CGAE/DAP/CSA/Setor de licitação e contratos.
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Atender de forma planejada os docentes, discentes, servidores e colaboradores com orientação nutricional voltada a questão de saúde conforme demandas.

	Prestar atendimento em ambiente apropriado e adequado conforme RDC e Código de ética sob principais requisitos de sigilo e atender longe do ambiente de produção de alimentos.
	· Fazer os agendamentos para as sextas à tarde.
· Abrir prontuário individual para acompanhamento.
· Realizar processo de licitação com os matérias permanentes e de insumos necessários.


	Ao longo do ano.
	Participação da nutricionista.

	Objetivo: Palestras de educação e saúde.

	Responsável: SAN/CGAE/CGE/Dentre outros setores.
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Ministrar palestras voltadas aos temas nutricionais ou de saúde conforme necessidade.

	Contribuir com a saúde coletiva através de ações educativas para a melhoria da qualidade de vida tanto dos discentes quanto dos docentes. 
	· Informar e/ou receber planejamento antecipado com sugestão de tema a ser abordado.
	Ao longo do ano.
	

	Objetivo: Suporte de conhecimento técnico.

	Responsável: SAN/ Dentre outros setores ou Coordenações.
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Prestar conhecimento e/ou envolvimento em situações que necessitem de conhecimento específico da área nutricional.

	Contribuir para as atividades e ações da equipe multiprofissional e outros setores e/ou coordenações do campus nas necessidades relacionadas a nutrição.
	· Informar e/ou receber planejamento antecipado
	Ao longo do ano.
	

	Objetivo: Dia da Saúde e Nutrição.

	Responsável: SAN/SSE
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Realizar momento temático aos discentes, docentes, servidores e colaboradores do campus fazendo alusão ao dia 31/03/2017.

	Data programada pelo Ministério da Saúde para prevenir e promover saúde instigando-os quanto a importância deste tema em nosso cotidiano.
	· Montar e divulgar o tema e a programação a ser realizada.

· Enviar antecipadamente materiais de insumos ou tecnológicos necessários.
	Dia 31 de Março ou dia 03 de Abril.
	

	Objetivo: Ação Biopsicossocial

	Responsável: SAN/CGAE/CGE/DDE/Equipe Multiprofissional.
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Execução do evento já pré-definido no calendário acadêmico junto a equipe multiprofissional.

	Reunir as diversas áreas da saúde com temas diversos, levando conhecimento aos discentes, docentes, servidores e colaboradores.
	· A partir da definição do tema montar a proramação.
· Definir se irá ter junção de profissionais.
· Enviar antecipadamente materiais de insumos ou tecnológicos necessários.
	Dia 24 de Maio
	


	Objetivo: Teste de Aceitabilidade

	Responsável: SAN/CGAE/CGE.
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Aplicar o teste a todos os alunos que consomem a merenda escolar.

	Regulamentação prevista pelo PNAE de forma anual, obedecendo ao padrão já pré-existente a fim de verificarmos a aceitação alimentar e realizarmos as correções junto a todos os envolvidos para prestação de melhores serviços.
	· Realizar planejamento junto as coordenações envolvidas.
· Pedir suporte para execução da aplicação.

· Realizar individualmente.

· Enviar antecipadamente materiais de insumos ou tecnológicos necessários.
· Divulgar.
	2º semestre.
	


	Objetivo: Curso/Atualização para Manipuladores de alimentos.

	Responsável: SAN
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Palestra didática revisando ou aplicando todas as Boas práticas voltadas ao manipulador, ambiente, utensílios, equipamentos e alimentos.

	Contribuir com a prática higiênica pessoal e alimentar. Contribuir com conhecimentos técnicos e normativos necessários para manipular de maneira segura, controlando a qualidade de alimentos e serviços.
	· Montar o planejamento junto aos responsáveis pela liberação afim de não prejudicar o andamento do serviço.
· Divulgar convite para inscrição dos interessados e dos solicitados.
· Enviar antecipadamente materiais de insumos e tecnológicos necessários.

	2º semestre
	


	Objetivo: Reforma/Reparos da Unidade de alimentação e Nutrição.

	Responsável: CSA/DAP
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Realizar serviço de reforma, substituições e novas construções em ambientes danificados da Unidade.

	Melhorar as áreas da unidade que estão deterioradas, adequar e criar alguns ambientes que são previstos pela RDC inexistentes. Minimizar acidentes de trabalho e contaminação alimentar.
	· Azulejar a metade de toda a parte interna das paredes na cor branca.

· Raspagem, lixamento, emassamento e pintura na cor branca em todas as áreas internas da Unidade e os muros na área externa da churrasqueira.
·  Troca de todas as bancadas de azulejo para inox ou trocar os azulejos quebrados.
· Troca das prateleiras do estoque, padaria, área de expedição, guarda utensílios e lavagem para inox ou reverter totalmente de azulejo claro e liso, trocando todos os quebrados.
· Troca de todos os azulejos quebrados que se estendem ao longo de toda a unidade em colunas, bancadas, piso, prateleiras etc...

· Rejuntar e azulejar a parede inacabada de cimento na parede próxima ao estoque e área de corte.

·  Troca de todas as telas de proteção na cor branca.

· Troca dos portões de ferro ou reforma dos mesmos com soldagem e pintura.

· Troca do rejunte e da cerâmica do piso de toda a cozinha para semi derrapante de cor clara ou substituição das cerâmicas quebradas e reposição da área de cocção.
· Fechamento do forro com tampa apropriada.
· Aumentar área de higienização interna dos utensílios (espaço pia com cuba, prateleira larga para secagem) 
· Aumentar área de guarda utensílio e equipamentos ou aperfeiçoar o espaço. Necessidade de fechar as prateleiras com portas.
· Troca das portas e maçanetas com chave do banheiro, assim como troca do ab, reforma do piso onde a lajota está quebrada.
· Cerâmica semi derrapante em toda parte externa da churrasqueira.

· Reforma da parede rachada no centro da área de cocção.
· Tirar área da lavanderia (máquina de lavar) da área de higienização de utensílios colocando em local delimitado e protegido de chuva na parte externa, próximo a churrasqueira.
· Fechar com porta tipo vai e vem entre a área de cocção e guarda utensílio.
· Fechar com porta vai e vem entre a área de expedição e lavagem.

· Completar a coluna até o teto da área de cocção e guarda utensílio.

· Trocar a cuba única de azulejo na área de lavagem externa para duas cubas grandes e fundas de inox com torneiras ajustadas ou trocar todo o azulejo e ajustar o cano da torneira.
· Retirar a caixa d´água do chão, debaixo da bancada externa e colocá-la em construção apropriada, com ligação direta as torneiras para ser utilizada em caso de emergência. 
· Fazer prateleira com porta ao lado da cuba já existente na área externa para guardar material de limpeza em uso.

· Fazer sala de estoque separado para descartáveis, plásticos e materiais de limpeza com prateleiras de inox  porta vassoura, rodo, escovão fixos na parede.
· Trocar todos os portais (Aduelos) e as portas  que estejem quebradas ou com cupim, sendo todos  pintados de cor clara.

· Reforma da casinha do gás na parte externa.
· Fechar com Blindex ou outro material que esteja em conta porém com o mesmo efeito, a bancada de expedição  que dá acesso ao refeitório de forma que seja aberta no momento da expedição de alimentos no intervalo do lanche e posteriormente seja fechada.
· Colocar 3 pias pequenas para lavagem exclusiva das mãos em lugares a ser especificados,  com bacia de louça, com suporte de detergente e puxa papel.
· Reformar a pia baixa da área de cocção, assim como sua tubulação com material resistente a altas temperaturas.
· Melhorar a segurança e a estética da proposta da nova tubulação de gás que percorre toda a parte interna da área de cocção.
	1º Semestre
	Com supervisão da nutricionista e chefe de setor.


	Objetivo: Aumento do número de manipuladores.

	Responsável: SAN/DAP
	Indicadores:

	Ações
	Justificativas
	TAREFAS/RECURSOS
	Prazos
	Obs.

	Contratar novos recursos humanos, aumentar alguns já existentes que são necessários e indispensáveis na Unidade de Alimentação e Nutrição. 

	Adequar a recomendação da RDC de acordo com o tipo de serviço e quantitativo de produção evitando sobrecarga de atribuições, evitando problemas com o Ministério do Trabalho, melhorando o serviço, a qualidade de atendimento e fluxo organizacional.
	· Realizar contratação de serviço para 2 cozinheiras, 3 auxiliares de cozinha,3 serviços gerais, 1 estoquista, 1 auxiliar de estoque, 2 técnicos de nutrição, 1 padeiro.
· Organizar as atribuições e os serviços.

	1º semestre
	Participação da nutricionista e chefe de setor.
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