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RESOLUGAO CONSEACC/BP 133/2022

APROVA O REGULAMENTO DA COZINHA
EXPERIMENTAL DO CAMPUS BRAGANCA
PAULISTA DA UNIVERSIDADE SAO FRANCISCO
- USF.

A Presidente do Conselho Académico de Campus
— CONSEACC de Braganga Paulista, no uso das
atribuicbes que lhe confere o art. 23, X do
Regimento e em cumprimento a deliberagao do
Colegiado em 10 de novembro de 2022,
constante do Parecer CONSEACC/BP/CP/IT
47/2022, Processo CONSEACC/BP/CP/IT
47/2022, baixa a seguinte

RESOLUGAO

Art. 1.° Fica aprovado o Regulamento da Cozinha Experimental do Campus Braganga Paulista da

Universidade Sao Francisco — USF, conforme anexo.

Art. 2.° Esta Resolugdo entra em vigor nesta data, revogando as disposi¢des contrarias.

Art. 3.° Dé-se ciéncia aos interessados e a quem de direito para que a presente produza seus
efeitos.

Publique-se.

Bragancga Paulista, SP, 10 de novembro de 2022.

Patricia Teixeira Costa
Presidente

Assinado digitalmente por:
PATRICIA TEIXEIRA COSTA
CPF: *** 595,548-**

Data: 28/11/2022 14:01:14 -03:00

usf.edu.br

0800 727 8855 UNIVERSIDADE SAO FRANCISCO



Educando
para a paz

Anexo a Resolugdo CONSEACC/BP 133/2022

REGULAMENTO DA COZINHA EXPERIMENTAL
CAMPUS BRAGANGA PAULISTA

CAPITULO |
DAS CONSIDERAGOES PRELIMINARES

Art. 1.° O presente regulamento tem como finalidade estabelecer regras e procedimentos para
que docentes, discentes e funcionarios possam utilizar a Cozinha Experimental da Universidade
Sao Francisco, para desenvolvimento de suas competéncias com seguranga e respeitando as

regras sanitarias orientadas pelo Ministério da Saude.

Art. 2.° Os procedimentos aqui descritos aplicam-se a todas as pessoas que fizerem uso das
cozinhas experimentais, seja periédica ou eventualmente, com o objetivo de manter as normas,
assegurar o bem-estar e praticas higiénico-sanitarias de discentes, docentes e funcionarios durante

as atividades praticas relacionadas aos componentes curriculares.

Art. 3.° A utilizagdo das cozinhas experimentais esta condicionada as regras previstas no
Regimento interno da USF, bem como nos érgados vigentes reguladores, por se tratar de um
laboratoério onde serao utilizados alimentos como matérias-primas, com atividades supervisionadas

pela nutricionista coordenadora da cozinha.

CAPITULO II
DA UTILIZACAO, ACESSO E RESPONSABILIDADES

Art. 4.° A utilizagdo das cozinhas se dara mediante disponibilidade e prévio agendamento por
parte do docente responsavel pela aula a ser ministrada, ficando vetado o comparecimento dos
discentes na auséncia de professor responsavel pela aula ou atividade.

Art. 5.° As regras para utilizacdo das dependéncias seguem Manual de Boas Praticas e
procedimentos operacionais padrao das cozinhas, desenvolvidos para garantir organizacéo e

higiene dos alimentos, do ambiente e de pessoal.

Art. 6.° E de responsabilidade do docente:
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. cumprir e fazer cumprir o Regulamento da Cozinha Experimental e suas normas
complementares, assim como o Manual de Orientagbes, divulgando-as com a devida
antecedéncia a todos os envolvidos nas diversas atividades relacionadas ao seu uso;

Il. verificar a disponibilidade das cozinhas para realizagdo de aulas préticas, junto ao
coordenador do curso, assim como elaborar roteiro de aula pratica e lista de insumos com
prévia antecedéncia, enviando-os aos responsaveis no inicio do semestre letivo;

1. confirmar e conferir roteiro de aula pratica a ser executada com os responsaveis;

IV.  estar ciente das regras de seguranga e de acidentes para prestar primeiros socorros, em
caso de necessidade;

V. verificar e garantir que os discentes estejam devidamente uniformizados, de posse dos
equipamentos de prote¢do individual (EPI's) necessarios, bem como se estdo seguindo as
regras de higiene pessoal, sujeitos a ndo permitida entrada em aula;

VI.  zelar pela limpeza e organizagéo da cozinha, durante e apds toda atividade realizada.

Art. 7.° E de responsabilidade do discente:

. manter material de uso pessoal guardado em local apropriado e fora da bancada de
trabalho;

Il. utilizar e manter os EPI's, como jalecos ou délmas, em bom estado de conservagao para
as aulas praticas;

1. estar ciente dos materiais a serem utilizados, separando-os antes do inicio da aula;

IV. estar ciente de que ndo serdo permitidas atividades a serem executadas sem docente
responsavel;

V. transportar os alimentos na cozinha sempre com utensilios apropriados e aparados em
pratos ou bandejas;

VI.  colocar cada material em seu lugar proprio depois de utilizado e limpo, bem como zelar
por tudo o que estiver sob sua utilizagao;

VII.  ndo utilizar ingredientes que nao constem no roteiro de aula;

VIIl. estar ciente do Manual de Orientagbes e normas complementares, disponibilizado e
orientado pelo docente em aula;

IX.  em casos de descumprimento do regulamento, o discente sera dispensado da participagao

da aula pratica e nao tera validagédo de nota na atividade ou relatério.

Art. 8.° E de responsabilidade dos funcionarios:
l. cumprir e fazer cumprir o regulamento da cozinha e suas normas complementares,
divulgando-as com a devida antecedéncia a todos os envolvidos nas diversas atividades

relacionadas ao seu uso;
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1. manter organizado o local de trabalho e respeitar as regras contidas no Manual de Boas
Praticas;

M. participar de treinamentos e atualizagdes quando agendado pelo nutricionista coordenador
da cozinha;

IV. estar ciente da agenda de atividades praticas, para organizar com antecedéncia os
insumos;

V. estar ciente das regras de segurancga e de acidentes para prestar primeiros socorros, em
caso de necessidade;

VI.  zelar pela limpeza e organizagao da cozinha, durante e apds toda atividade realizada.

Art. 9.° E de responsabilidade do nutricionista coordenador da cozinha:

l. cumprir e fazer cumprir o Regulamento da Cozinha e suas normas complementares,
divulgando-as com a devida antecedéncia a todos os envolvidos nas diversas atividades
relacionadas ao seu uso;

Il. realizar inspecao das praticas realizadas na cozinha, aplicando check list da legislagao
periodicamente;

1. verificar e orientar o cumprimento das regras por funcionarios, discentes e docentes;

IV.  manter atualizados os Procedimentos Operacionais Padrao (POP’s) e Manual de Boas
Praticas;

V. realizar treinamento de Boas Praticas aos funcionarios periodicamente;

VI.  participar da manutengao preventiva e calibragdo de equipamentos;

VII. inspecionar e orientar planilha de controle de temperatura, recebimento de insumos e
controle do estoque;

VIII. organizar e manter atualizada toda a documentagao da cozinha experimental;

IX.  registar em livro ata orientagdes e resultados do check list periddico.

CAPITULO 1l
DA CONDUTA DOS USUARIOS

Art. 10. Todas as atividades realizadas devem atender aos 6rgaos reguladores vigentes a fim de

garantir qualidade higiénico-sanitaria.

Art. 11. Os usuarios da cozinha devem prezar pelo asseio pessoal e estar de posse de seus EPI's
e vestimentas adequadas, sendo necessario calgas compridas, jaleco ou délmas, sapatos fechados,
sem salto e antiderrapante, toucas ou redes de cabelo, ficando proibida a utilizacido de esmalte,

brincos e adornos.
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Art. 12. Fica proibida a permanéncia na cozinha de usuarios acometidos por doengas

infectocontagiosas ou com ferimentos nas méaos.

Art. 13. Em caso de perdas ou danos materiais, estes deverdo ser imediatamente comunicados
ao técnico de laboratdrio e/ou docente, cabendo as penalidades conforme disposto no Regimento
da Instituicdo, se houver danos causados por ma conduta.

Art. 14. Devido ao alto risco de contaminacao, fica proibido o transporte de alimentos e/ou sobras

para quaisquer lugares que néo sejam dentro da cozinha.

Art. 15. Fica proibido o uso de celular durante as atividades praticas na cozinha.

CAPITULO IV
DOS PROCEDIMENTOS DE SEGURANCA

Art. 16. O funcionamento de todos os equipamentos deve ser feito respeitando as normas de
seguranga dos mesmos e seguindo os Procedimentos Operacionais Padronizados elaborados pelo

técnico e aprovados pelo coordenador.

Art. 17. Os treinamentos de funcionarios serdo realizados com periodicidade pelo nutricionista

responsavel pela cozinha.

Art. 18. E obrigacdo do docente observar e fazer valer o uso dos EPI's necessarios, devendo

impedir a permanéncia do aluno no caso do desrespeito ao seu uso.

Art. 19. Qualquer acidente deve ser comunicado imediatamente ao(s) responsavel(is) para que
sejam adotadas as medidas institucionais, devendo os envolvidos estar cientes de que:
. & o docente responsavel pelo componente curricular que ira prestar os primeiros socorros
e acionar os membros da CIPA da USF, assim como comunicar o coordenador do curso
sobre o ocorrido;
Il. a cozinha dispde de estojo de primeiros socorros, que devera estar em lugar acessivel e
conhecido por toda a equipe de trabalho;
lll. o responsavel pelo laboratério, bem como docente responsavel pela aula, deve conhecer

e aplicar as técnicas de primeiros socorros utilizando kit disponivel na cozinha.
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CAPITULO V
DA MANUTENGAO E BOAS PRATICAS

Art. 20. As atividades desenvolvidas nas cozinhas seguirdo o previsto nas normas estabelecidas
pela legislacdo vigente e contidas no Manual de Boas Praticas e Procedimentos Operacionais

padrao.

Art. 21. Todas as atividades desenvolvidas pela coordenacdo da cozinha devem ser aprovadas

pela coordenagéo de Curso, registradas e armazenadas em drives disponiveis para consulta.

CAPITULO VI
DAS DISPOSIGOES FINAIS

Art. 22. Cabe ao coordenador do curso a resolugédo dos casos omissos no presente Regulamento.
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