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HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS, EQUIPAMENTOS E AREA FisIicA

A seguranga no preparo e na distribui¢do das refeigdes ndo € garantida se ndo houver
também a higienizagdo correta dos utensilios, dos equipamentos e do ambiente.

Lembre-se de utilizar os Equipamentos de Protegdo Individual (EPT) quando necessdrio e
de manter os materiais para higienizagdo em local distante dos alimentos.

Os produtos quimicos utilizados para a higienizagdo deverdo possuir registro no
Ministério da Salde.

océ sabe a diferenga entre
LIMPEZA limpeza e higienizagdo?
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Pré-lavagem com dgua para DESINFECCAO 3}} 0K J !
a remocdo dos residuos Sl .

como restos de alimentos,
sujidades, poeiras eftc.

Procedimento para redugdo do nimero de
microrganismos por método fisico (dgua quente) e/
ou agente quimico (hipoclorito de sédio ou dlcool 70°)

et

HIGIENIZACAO = LIMPEZA + DESINFECCAO

Os UTENSILIOS entram em contato direto com o alimento e por isto devem ser
HIGIENIZADOS antes e apés serem usados e tfambém durante a sua utilizagdo.

Mas porgue higienizar os utensilios antes, durante e apds sua utilizagdo?

ANTES:

Os utensilios deverdo estar sempre bem guardados, protegidos da poeira e de insetos, mas
como existe sempre a possibilidade de que estes agentes contaminantes entrem em contato
com o utensilio, recomenda-se sua higienizagdo antes de utilizd-los. A ’i@a

DURANTE E APOS: 2;; L, %

Residuos de alimentos que ficam aderidos a sua superficie podem causar prollfer'agao de
microrganismos a ponto de causar danos a salde, mesmo que por um curto espago de tempo,
como por exemplo:

- O utensilio utilizado para mexer a carne picada durante a cocgdo deve ser higienizado
constantemente para ndo permanecer com residuos.

- O utensilio usado para servir o arroz deve ser higienizado quando houver intervalo na
distribuigdo.
- Os monoblocos deverdo ser higienizados apés a retirada dos géneros.
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Como proceder na higienizagdo dos utensilios?

== Antes da utilizagdo:
".‘ - - Lavar em dgua corrente fria;
' : - Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando todas as
partes do utensilio;
- Enxaguar em dgua corrente, de preferéncia quente, e escorrer.

Durante e apds a utilizagdo:

- Retirar o residuo acumulado, descartando-o na lixeira;

- Lavar em dgua corrente fria;

- Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando todas as partes do utensilio;
- Enxaguar em dgua corrente, de preferéncia quente, e escorrer;

- Borrifar dlcool 70° sem enxaguar posteriormente;

- Guardar em organizadores adequadamente tampados.

Os EQUIPAMENTOS podem ter contato direto ou ndo com o alimento, mas representam
também grande risco de contaminagdo. A sua higienizagdo ocorre em periodos
determinados, conforme a sua utilizacdo.

Quando e como proceder na higienizagao dos equipamentos?

ANTES E APOS A UTILIZAGCAO = balanga, batedeira, descascador de tubérculos,
extrator de sucos, liquidificador, multiprocessador de alimentos, picador de carne.

Procedimento

* Desmontar as pegas que ndo estdo fixadas;

* Retirar o residuo acumulado, descartando-o na lixeira;

* Passar as pegas em dgua corrente fria;

* Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando
todas as partes das pegas desmontadas, partes fixas do
equipamento, fio e plugue;

* Enxaguar as partes removiveis em dgua corrente e escorrer. . = ae
Para as partes fixas, fio e plugue retirar o detergente com pano = /
descartdvel das; ) s _%sw
* Imergir as pegas desmontadas em solugdo de hipoclorito de Y
sodio (01 colher de sopa para cada litro de dgua) deixando agir

por 15 minutos, enxaguando para retirar o residuo. Nas demais
partes borrifar dlcool 70° sem enxaguar posteriormente.
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DIARIAMENTE =) filtro (externamente, torneira), fogdo, forno.

Procedimento

®Certificar-se de que o fogdo ou forno estdo com os
queimadores desativados;

*Retirar residuos acumulados, descartando-os na lixeira;

® Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando as superficies, com maior
énfase nas bordas, queimadores e acionadores de chama;

*Retirar o residuo do detergente com pano descartdvel umedecido;

*No caso do filtro, borrifar dlcool 70° ao final, sem enxaguar posteriormente.
Observagdo: Trocar o elemento filtrante a cada dois ou trés meses, ou conforme a
orientagdo do fabricante, colando uma etiqueta com a data da troca para monitoramento.

SEMANALMENTE ™ freezer, refrigerador.

, Procedimento

}1 *Tenha certeza que os equipamentos elétricos estdo desconectados
I | da tomada antes de iniciar a higienizagdo.
' *Retirar o residuo acumulado, descartando-o ha lixeira.
®Aguardar o degelo. Ndo utilizar material pontiagudo ou faca.

®Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando as
superficies, com maior énfase nas bordas, prateleiras, cantos e
puxadores das portas.

*Retirar o residuo do detergente enxaguando ou com pano descartdvel umedecido.

* Aplicar solugdo de hipoclorito de sédio (01 colher de sopa para cada litro de dgua),
deixando agir por 15 minutos, com o auxilio de um pano, enxaguando para retirar o residuo
e/ou borrifar dlcool 70° sem enxaguar posteriormente.

MENSALMENTE ™ coifa.

Procedimento

*Certificar-se de que o equipamento estd desligado;

® Aplicar detergente com a utilizagdo de esponja, esfregando as superficies, com maior
énfase nas bordas e cantos;
Retirar o residuo do detergente com pano descartdvel umedecido.
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A AREA FISICA pode representar também risco de contaminagdo, portanto devem ser
muito bem HIGIENIZADA, em periodos determinados, conforme sua utilizagdo.

DIARIAMENTE:

- Bancadas

- Paredes préximas ao fogdo e aos lavatorios
- Lavatérios (pias e cubas)

- Maganetas e puxadores dos equipamentos
- Pisos, rodapés e ralos

- Area externa por onde transita o lixo

Ndo varrer a seco os
ambientes onde ocorre
manipulagdo de alimentos,
nem dreas proximas.

- Recipiem‘es de lixo SEMESTRALMENTE:
SEMANALMENTE: MENS_A['MENTE: - Reservatdrios de dgua

- Area sob as bancadas - Lumindrias - Tubulagdo da exaustdo -
- Estrados - Telas milimétricas internamente

- Teto

- Interruptores, tomadas .
- Tubulagdes - externamente

- Paredes, portas e janelas
- Prateleiras e armdrios

Como proceder na higienizagdo da drea fisica?

- Lavar com dgua e detergente e enxaguar;
- No caso de interruptores, tomadas e lumindrias aplicar detergente com a utilizagdo de
esponja retirando o residuo do detergente com pano descartdvel umedecido.

- Banhar ou passar pano exclusivo para este procedimento com solugdo de hipoclorito de
sodio (01 colher de sopa para cada litro de dgua), deixando agir por 15 minutos;

- Deixar secar ao natural, retirando o excesso de maganetas, interruptores, bancadas e
prateleiras;

- Manter as lixeiras tampadas e os residuos (lixo) que forem retirados da drea de
manipulagdo guardados em local distante da drea de manipulagdo em container igualmente
tampado;

- Lavar bem com dgua e detergente, as lixeiras, containeres, vassouras, rodos, pds de lixo,
panos de chdo, baldes e outros acessdrios usados na higienizagdo. Deixar secar.

- Os acessérios usados na higienizagdo da drea fisica ndo poderdo ser destinados a
higienizagdo de equipamentos e utensilios.

ATENCAO!

- Ndo é recomendado o uso de escovas, esponjas ou similares de metal, bem como Ids de ago.

- Os reservatorios de dgua devem ser higienizados por empresa credenciada no INEA
(Feema) devendo ser mantidos os registros da operagdo.

- Desinsetizar o ambiente por meio de empresa credenciada no INEA, mantendo os
registros da operagdo.



