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HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES,
EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS



OBJETIVO DO TREINAMENTO E)p(goeRéMf_t
_ _ _ EALADEAULA
Capacitar os manipuladores quanto aos procedimentos para a

correta higienizacdo das instalacbes, equipamentos, moveis e
utensilios.
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VIDEO: Dr. Bactéria — Higienizacdo de Bandejas
o
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O QUE E HIGIENIZACAO?

E um procedimento que se divide em duas etapas:

Limpeza: operacao de remocgao de substancias
minerais e/ou organicas indesejaveis, tais como
terra, poeira, gordura e outras sujidades.

Elimina sujeira aparente.

Desinfecgdo: operacdo de reducao, por método
fisico e ou agente quimico, do numero de
microrganismos a um nivel que nao
comprometa a qualidade higiénico-sanitaria do

Glimento.
. v O Elimina bactérias.
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MATERIAIS DE LIMPEZA
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Devemos utilizar somente materiais de limpeza
autorizados pela empresa, que possuem cadastro nos
Orgaos competentes.

E importante conhecer a forma correta de utilizacdo
dos diferentes produtos e tomar as devidas
precaucdes quanto aos riscos de acidentes.

Usar os produtos apenas para as atividades que o
fabricante recomenda.

ALA DE AULA
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PANOS @
~ - . EALADEAULA
Nao é proibido o uso de panos de tecido, mas deve-se ter muita

atencao ao seu uso e higienizacao;

Os panos de prato e limpeza de superficies devem ser trocados
em média a cada 3 horas e colocados em solucéo clorada,;

Nunca utilizar o mesmo pano de chao para a higienizacao dos
banheiros e da cozinha e restaurante.



ALCOOL 70%

PROGRAMA
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Alcool 70%: é um desinfetante ou saneante, usado para reducdo
dos microrganismos de superficies.

Como preparar o alcool 70%:

Y Y Yo
Alcool Alcool Alcool

A 96° GL ou 96° GL ou 96° GL ou
Agua + 92.8 INMP || 92,8 INMP | | 92,8 INMP
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Solucéao Clorada

PROGRAMA
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Hipoclorito: € um desinfetante ou saneante, usado para reducao
dos microrganismos de superficies.

Como preparar a Solucao Clorada:

e

w /\
] N
Agua + Agua
sanitaria:
_10 100ml
litros v
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PROCEDIMENTOS DE SEGURANCA PARA
A UTILIZACAO DE PRODUTOS QUIMICOS:

PROGRAMA
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Usar os EPI's apropriados (luvas de borracha, calcado fechado,
Oculos de seguranca, mascara 3M) conforme FISPQ do produto;

Nunca misturar os produtos;
Lavar bem as maos, antebracos e rosto apos a limpeza,;

Enxaguar bem toda superficie ou utensilio que apo6s a higienizacao
ira entrar em contato com os alimentos.
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DESCRICAO DA HIGIENIZACAO
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O Manual de Boas Praticas da UNOP determina a frequéncia e a
maneira de realizar a higienizacao de cada area ou equipamento ou

utensilio.
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MONITORAMENTO DA HIGIENIZACAO

PROGRAMA
Expert
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O Monitoramento da higienizacéo é realizado atraves dos Registros
do Manual de Boas Praticas:

HigienizacOes do dia-a-dia.
- RMBP 01: Rotinas Diarias da UNOP

Higienizacdes mais pesadas:

- RMBP 02: Cronograma e Monitoramento da Higienizacao das
Instalacdes, Equipamentos e Utensilios
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CRONOGRAMA E MONITORAMENTO DE HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

UNOP: SETOR: MES/ANO:
Instalagdes, equipamentos ou Frequéncia da Colab I°s g g 4 Ge
atenilios & serem hisienizacio® olaborador sInana 1" Semana emana mana
Q|M|B escalade Data Aszsinatura Diata Aszsimatura Data Aszsimatura Data Assinatara

hizienizados

*Frequéncia: 5 = Semanal. () = Cumzenal, M = Mensal, B = Bimestral

Verificagio 1: Data:
Verificagiio 2: Data:

Verificado por:
Verificado por:

Assmatura:

Aszinatura:

[ Elaborado: 02.05.2012

Aprovado: 20.06.2012

| Bevasdo: 00
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EFICACIA DA HIGIENIZACAO
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Pode ser monitorada através de swabs, sempre em superficies
higienizadas;

Resultados do monitoramento por swabs s&o considerados
satisfatorios quando houver auséncia de coliformes totais e fecais
em 100 cm? de amostra (0 UFC/cm?).
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LEMBRE-SE:
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Os alimentos podem contaminar-se pelo contato com utensilios,
superficies e equipamentos insuficientemente limpos.

A correta higienizacdo das instalacoes, equipamentos, moveis e
utensilios previne as...

DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS.
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Video: Dr. Bacteria— Higiene das pias
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OBRIGADA PELA SUA PRESENCA!

Aplique os conhecimentos adquiridos
neste treinamento e aproveite os resultados no
seu dia-a-dia!
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