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1. OBJETIVO

Este documento estabelece procedimentos para a higienizagdo de equipamentos,
moveis e utensilios, bem como outras informacgdes que se fizerem necessarias.

2. CAMPO DE APLICAGAO
Este procedimento é aplicado em todos os Laboratérios do Complexo Gastronémico.

3. DESCRIGAO

Entende-se por:

Equipamentos: liquidificador, batedeira, micro-ondas, cutter, refrigerador, freezer...;
Moveis: bancadas, pias, armarios e prateleiras;

Utensilios: lougas, copos e talheres.

Os métodos descritos sao utilizados para equipamentos, méveis e utensilios, que
compdem um ambiente de manipulagdo de alimentos e devem ser higienizados diariamente,
quantas vezes forem necessarias e ao final de cada atividade, de maneira correta, para
minimizar os riscos de contaminacio dos alimentos.

Para isso & necessario realizar:

e LIMPEZA, ou seja, retirada de substéncias visiveis indesejaveis como: terra,
poeira, gordura, restos de comida e outras sujidades;

e SANITIZACAO, para reducdo ou remocdo de microrganismos a niveis
aceitaveis, utilizando agua potavel e sabao ou detergente;

e DESINFECGAO, para eliminagdo de microrganismos patogénicos, com
aplicagao de alcool 70% ou solugéo clorada (1%). As superficies devem secar
naturalmente.

N&o é recomendado nos procedimentos de higiene:
e Usar la e palha de aco;

e Usar nas areas de manipulagédo os mesmos materiais e panos utilizados em
sanitarios.

3.1 Frequéncia
Todos os usuarios (alunos, professores e técnicos) devem zelar pela higiene de

equipamentos, moveis e utensilios:

¢ No inicio das atividades (bancadas);

e Apds o uso dos mesmos;

¢ Nas trocas de tarefas ou alimentos manipulados (crus x cozidos);

e Se houver contaminacgao;

¢ No final das aulas ou atividades.
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3.2. Procedimento de higiene dos equipamentos

Para a higienizagédo dos equipamentos:

Desligar o equipamento e retirar o plug da tomada;

Desmontar ou retirar as partes soltas dos equipamentos para que possam ser
higienizadas separadamente;

Enxaguar as partes soltas em agua corrente;

Esfregar com uma esponja e detergente neutro até que toda a superficie esteja
limpa;

e Enxaguar em agua corrente até retirar todo o residuo de detergente;

e Colocar em local limpo e higienizado;

e Borrifar alcool 70% ou solucéo clorada a 1% e deixar secar naturalmente.

e Passar um pano Umido em toda a superficie do equipamento, para retirar a
sujidade, com muito cuidado para ndo molhar o motor;

e Esfregar com uma esponja e detergente (com cuidado para nao molhar o motor);

e Retirar o excesso de sabdo com um pano Umido,

e Borrifar alcool 70% ou solucéo clorada a 1% em toda a superficie e deixar secar
naturalmente;

e Montar o equipamento e coloca no lugar correto.

3.3. Procedimento de higiene dos moéveis

Para os moéveis é necessario:

¢ Retirar toda sujidade das bancadas, mesas ou pia;
e Lavar com agua, esponja e detergente neutro;
e Enxaguar bem com agua corrente, com cuidado para ndo molhar o chao;
e Se nédo houver pia proxima, retirar o excesso de detergente com o auxilio de
um pano umido;
e Enxaguar com agua corrente;
¢ Desinfetar borrifando com alcool 70% ou passando pano solucéo clorada 1%;
e Secar naturalmente.
3.4. Procedimento de higiene dos utensilios

A higienizacdo manual de utensilios é realizada ao final das aulas ou atividades,
conforme sequencia abaixo:

Retirar o excesso de sujidade e/ou recolher os residuos;
Lavar com agua e detergente neutro;
Enxaguar bem com agua corrente;
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¢ Desinfetar com &lcool 70% ou solucéo clorada 1%
e Secar naturalmente, sem a utilizacdo de panos.

3.5. Preparo da solugao clorada para higiene dos equipamentos, méveis e
utensilios

10 mL (ou 1 colher de sopa) de agua sanitaria com 2,5% de cloro ativo

para cada litro de agua

3.6. Produtos e materiais de limpeza utilizados

Todos os produtos de higienizagdo adquiridos pela instituigdo devem ser regularizados
e utilizados de acordo com as instrugdes do fornecedor.

Os materiais utilizados (esponjas macias e panos descartaveis) para higienizar
utensilios e superficies que entram em contato com os alimentos, devem ser exclusivos para
esse fim, ndo sendo reutilizados.

4. MONITORAMENTO E AGOES CORRETIVAS

A verificagdo do cumprimento das acgbes descritas nesse documento deve ser
realizada pelos técnicos responsaveis e/ ou professores coordenadores de cada laboratério
diariamente.

Com o objetivo de facilitar a execugdo das atividades acima, um “Cronograma de
Higienizagdo” do local, deve ficar fixado no laboratério, em local de facil acesso aos
responsaveis por essa atividade.

Quanto as agdes corretivas:

¢ Quando detectado a baixa eficacia da higienizagdo, com a permanéncia de
residuos em contato com as superficies, deve ser realizada nova lavagem,
sanitizacao e desinfeccgao;

e O ndo cumprimento do “Cronograma de Higienizagdo” também deve ser
orientado para correg¢ao, e em casos especificos, ser revisto e atualizado para
adaptacao ao ambiente de trabalho.

5. DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

Anexo | — Modelo de Cronograma de Higienizagdo para ser fixado em todos os
Laboratérios do Complexo Gastronémico.
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ANEXO |

Frequéncia de higienizagao

Item Quaizr?(;dDuiTﬁi 50 Observagoes
Diariamente Semanalmente Mensalmente Outros ’ ¢
Antes Apos Mudar de Final de 15/15
= 1x 2x 3x X 1x
do uso ouso | preparagcdo | cada aula dias
Alcool 70% (antes do
. Detergente Neutro uso)
Bancadas, mesas e pias X X X X e Solugao Clorada Solugao clorada ao
fim do trabalho
Garantir secagem
. Detergente Neutro
Equipamentos X X X e Solugao Clorada completa antes da
remontagem
Garantir secagem
o Detergente Neutro completa antes do
Utensilios X X X e Solugao Clorada uso ou
armazenamento
. Detergente Neutro Solugao clorada ao
Tabua de Corte X X X X fim do trabalho

e Solugdo Clorada

Refrigeradores/ Freezeres

Detergente Neutro
e Solugao Clorada

Garantir secagem
completa




