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POP 02
(Higienizacao de Ambientes

e Superficies )
RESTAURANTE .......

Modelo sugerido por Marcia M M Paranagua, CRN

0434/5,
em conformidade com as leis da ANVISA
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1. OBJETIVOS

- Estabelecer caracteristicas dos materiais e projeto sanitario dos utensilios e equipamentos.

- Estabelecer procedimentos e requisitos de higiene das superficies de contato com o produto,
incluindo luvas e uniformes.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA

» BRASIL, Ministério da Saude. Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria. Divisdo Nacional de
Vigilancia Sanitaria dos Alimentos. Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993. Aprova o
regulamento técnico para inspecao sanitaria de alimentos.

» Portaria 321/MS/SNVS de 8 de Agosto de 1997 - Normas Gerais para Produtos Desinfestantes
Domissanitarios;

*+ BRASIL, Resolugdo RDC n® 216, de 15 de marco de 2004. Dispde Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servigos de Alimentac&do.

s SECRETARIA MUNICIPAL DE SAUDE. Lei n° 5.504/99 Cédigo Municipal de Salde de Salvador de
26/02/99

» BRASIL, Portaria Federal MS/SVS n°326, de 30 de julho de 1997. Aprova o regulamento Técnico:
Condicdes Higiénico Sanitarias de Boas Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos

produtores/ Industrializados de Alimentos.

¢ SAO PAULO, Portaria N° 06/CVS, de 10 de margo de 1999. Regulamento Técnico Sobre os
Parametros e Critérios Para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos.

3. CAMPO DE APLICAGAO

Este procedimento aplica-se aos setores de processamento, manutencdo, compras e
engenharia da empresa.

4. DEFINIGCOES

4.1 . HIGIENIZACAO/ SANITIZAGAO: qualquer procedimento aplicado ao controle, que elimine
ou reduza os perigos microbioldgicos ate niveis suportaveis, minimizando os riscos de
transmiss&o de agentes patogénicos causadores de doencgas

4.2 DESINFECGAO: é a reducéo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do numero de microorganismos no prédio, instalacdes, maquinarios e utensilios, a um
nivel que n&o origine contaminag¢édo do alimento que sera elaborado ..

4.3 LIMPEZA: operacdo de remocgéo substéncias minerais e ou orgénicas indesejaveis, tais
como terra, poeira, gordura e outras sujidades.
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4.4 LAVAGEM: Procedimento que envolve a utilizacdo de agua e sab&o ou detergente para
melhor remocgéo das sujidades, podendo ou n&o reduzir os patdégenos ate niveis
suportaveis

4.5 ANTI-SEPSIA: operacédo destinada a reducdo de microrganismos presentes na pele, por
meio de agente quimico, apds lavagem, enxagle e secagem das maos.

4.6 ASSEPSIA: processo que evita o retorno da contaminagéo, seja ela biologica
(microbioldgica), quimica ou fisica. Significa uma conduta de controle aplicada apds
esterilizacéo, desinfeccdo ou anti-sepsia para proteger as superficies ou os produtos
para os quais ja foram removidos ou reduzidos os perigos.

4.7 RESIDUOS: materiais a serem descartados, oriundos da area de producdo e das demais
areas do estabelecimento.

4.8 SANEANTES: substancias ou preparacdes destinadas a higieniza¢do, desinfecgédo ou
desinfestacdo domiciliar, em ambientes coletivos e/ou publicos, em lugares de uso
comum e no tratamento de agua.

4.9 ENTIDADE ESPECIALIZADA - empresa autorizada pelo poder publico para efetuar
servigcos com a utilizagdo de produtos devidamente registrados no Ministério da Saude,
observadas as restricdes de uso e segurancga, durante a sua aplicacéo.

4.10 ALVEJANTES - substancia com ac¢&o quimica, oxidante ou redutora, que exerce agao
branqueadora.

4.11 ESTERELIZANTES - formula¢des que tem em sua composicdo substancias microbicidas e
apresentam efeitos letal para microrganismos esporulados e ndo esporulados.

412 DESINFETANTES - substadncia microbicidas que apresentam efeito letal para
microrganismos n&o esporulados e utilizado para superficie inanimadas.

4.13 DETERGENTES —produto quimico utilizado para retirar a sujeira, poeira, gordura e resto
de alimentos encontrados em algum local. Exemplo: sabdo em pd, liquido, em barra, etc

4.14 DETERGENTES E SEUS CONGENERES - substancias que apresentam acdo tensoatriva
com finalidade de a limpeza e conservagéo de superficie inanimadas.

4.15 DESODORIZANTES - formulactes que tém na sua composigéo substancias

microbioestaticas, capazes de controlar os odores desagradaveis advindos do metabolismo
microrgénico, ndo apresenta efeito letal sobre o0s microrgénicos, mas inibem seu
crescimento e multiplicacéo.

4.16 AGUA SANITARIA - solucdes aquosas a base de hipoclorito de sédio, sédio ou litio, com
teor de cloro ativo ente 2,0 a 2,5% p/p.

417 APLICAGAO DIRETA - aplicacdo de uma solucdo detergente diretamente sobre a
superficie com auxilio de um utensilio (balde, escova ou outro).
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4.18 BIOFILME: Massa ou camada de sujidades composta por residuos de alimentos,
microrganismos e seus produtos extracelulares (toxinas), com aderéncia de material
organico (residuo de alimentos, sais minerais da agua) com fixagdo de microrganismos.

5. RESPONSABILIDADES

RL....

6. DESCRIGCAO

6.1 Disponibilizacédo e manutencéo de instalacdes, produtos e utensilios para higienizacéo.

PRODUTOS APLICACAO DILUICAO COMPOSICAO
1. Salamandra, Fritadeira, 1 L /50 de agua Tensoativo Anionico e agua —
Detergente Descascador, Moedor, Coadjuvantes preservativos.
neutro Freezer, Mesas, Refrigerador,
2. Detergent Lougas, panelas, travessas, Puro Sais iorganicos sequestrates,
e neutro pias de pré-preparo, talheres, preservativo e agua.
3. Detergente Forno, fogéo, chapas, 3L /10L de Hidroxido de Sadio.
Desengordurante panelas, fritadeira e Exaustor. agua monometiléter, gluconato de
4. Bactericida Higiene de Maos Puro Etoxilado Sulfatado,
para maos Sabonete Liquido Emoliente
5. Piso, Janelas e esquadrias dos 200ml p/ 1L Acido sufénico, hidroxido de sedio,
Detergente saloes. Areas de servico e oleo de pinho, cloreto de
Alcalino circulacdo, banheiros, Benzalcanio.

sanitarins

6 Pisos de banheiros e salio. 1L /20 de agua Cloreto de Alguil Dimetril Benzil

Desinfetante
domissanitario

7. Sanitizante
Pastilhas/Pa/

Desinfeccao de Vegetais para
consumo cru.

01 pastilha
15 litros de agua
50 g para 10 litros

Amonio e agua a 50% - 1.7%.
Cloreto de Alquil Dimetril
Amonio
Dicloroisocianurato de sodio
Ou Hipoclorito de sddio

liquido

8. Agua Desinfeccio de pisos e 100 ml para Cloro ativo 2% e 2.5%. Hopoclorito

Sanitaria superficies que nao entrem em 1000ml de agua de Sadio, Cloreto de Sedio e agua.
contato com alimentos. '

9. Alcool a Esterilizaciao de utensilios Uso Puro

70% de preparo e de distribuicao
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6.2 Aquisicdo e estocagem de produtos para higieniza¢ao
Os produtos usados para sanitizacdo usado pela UAN séo fornecidos por ......
(Nome da industria de saneantes, responsavel técnico, contrato, venda assistida......).

6.3 Limpeza e sanificagcdo de equipamentos, utensilios e instalacdes

A Unidade provem de equipamentos como esguicho na area externa com diluidor e bomba com
diluidores de cloro na parte interna da Unidade, mangueira para limpeza e sanificagdo das
superficies.

Na Unidade para realizagdo da higieniza¢do ha os equipamentos: Utensilios: mangueiras com
esguicho, vassouras, escovas, rodos e Instalacdes de pias, papeleiras para anti-sepsia.

7 MONITORIZACAO
7.1 Disponibilizagdo e manutencgéo de instalagdes, produtos e utensilios para
higienizacéo
Mensalmente € realizado um Check List que auxiliam no acompanhamento do
cumprimento das praticas de limpezas, tais como:
- Higiene de Piso da cozinha e ralos;
- Higiene da Prateleira Cozinha;
- Higiene da Prateleira da Copa;
- Prateleiras “Frios” Arrumadas;
- Pia de lavagem de méos;
- Uso do alcool a 70%:

- Limpeza do Exaustor/ Coifas;

Higiene do Refrigerador;

Higiene do Camaras;

Higiene dos Freezer;

Higiene das Geladeiras;
- Desinfecgdo dos vegetais;
- Limpeza das estantes e prateleiras do depdsito;
7.2 Aquisicao e estocagem de produtos para higienizacao.

O armazenamento de produtos de limpeza, insumos e materiais para uso na higienizagao
deve ser isolado de alimentos e insumos descartaveis. Devera ser localizado em area
separada da area de producdo e mantido com ventilacdo apropriada e livre de umidade.
Resolugdo RDC n® 216, de 15 de marco de 2004.

4.2.5 Os produtos saneantes utilizados devem estar regularizados pelo Ministério da
Saude. A diluicdo, o tempo de contato e modo de uso/aplicacdo dos produtos saneantes
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devem obedecer as instrucdes recomendadas pelo fabricante. Os produtos saneantes
devem ser identificados e guardados em local reservado para essa finalidade.
7.3 Limpeza e sanificacao de equipamentos, utensilios e instalacoes.

8 AGOES CORRETIVAS
8.1 Disponibilizagdo e manutengdo de instalagdes, produtos e utensilios para
higienizacéo
8.2 Aquisicdo e estocagem de produtos para higienizacdo
8.3 Limpeza e sanificacdo de equipamentos, utensilios e instalacdes.

9 VERIFICAGAO

SETOR:.........
Local | Funcao | Horario Produtos Dia da Obs.
Procedimentos | semana
COZINHA
Local Funcéo Horario | Produtos Procedimentos Dia da Obs.
semana
Fritadeira Equipe da 7:30 (1 copo de Desligar o Segunda Usar luvas
cozinha 200ml em equipamento, esvaziar, de borracha
10L) lavar com enxaguar,
borrifar as superficies
carbonizadas
Placa de Ajudante | Finaldo | (1 copode | Remover sujidade com | Segunda,
altileno expedien | 200mlem Sol Plus. quinta e
te 5L) Colocar sob imersao na sabado
solucao de Letahdiclor
Refrigerador | Ajudante | Finaldo | (1 copo de Desligar o Domingo Usar luvas
expedien | 200ml em equipamento, retirar os de borracha
te 5L) alimentos, lavar com
Sol Plus
Camara ASG Final do | 200mlem Retirar todos os Todos os Usar luvas
Frigorifica expedien | 10 L) alimentos, colocando- dias de borracha
te (50 ml p/ os em local refrigerado.
25L) Lavar com detergente
alcalino, enxaguar,
sanitizar com
Quaternario de amdnio
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PERIODICIDADE DE REALIZAGCAO DE LIMPEZA: SUGESTAO

SUPERFICIE PERIODICIDADE

Piso e ralos Diaria

Paredes, portas e janelas Semanal

Teto ou forro Conforme a necessidade

Telas Mensal

Luminarias, interruptores e tomadas Mensal

Macanetas Diaria

Pias Diaria

Cadeiras e Mesas (refeitdrio/salao de Diaria

atendimento)

Sanitarios Diaria

Saboneteiras Conforme o uso

Prateleiras Diaria (cozinha) e semanal (armarios)

Bancadas para manipulacao No inicio do dia / Apos cada atividade

Fritadeira Diaria

Liquidificador, batedeira e extrator de suco Semanal

Chapa e fogao Apos cada atividade

Balanca Diaria / Apos cada atividade

Coifa Semanal (area externa e partes moveis)
e mensal (dutos)

Camaras frigorificas (congelamento) Mensal ou conforme a necessidade

Camaras refrigeradas Quinzenal ou conforme a necessidade

Geladeiras Diaria / Semanal

Freezers Semanal ou conforme a necessidade

Panelas e utensilios (talheres,facas de Apos cada atividade

cozinha, placas, pratos)

Monoblocos e caixas plasticas Diaria / Semanal

Estrados Quinzenal

Lixeiras Diaria

Caixa de gordura Semanal ou conforme a necessidade

Reservatorio de agua Semestral
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CARTAZES: INSTRUCOES: SUGESTAO

PROCEDIMENTOS DE SANITIZACAO

Fazer pré- lavagem dos
vegetais com agua para
retirar as sujidades
mais grossas

Completar uma cuba limpa , de

Preparar uma solucio forma que os vegetais fiquem
clorada a 2,0 - 2,5% 100 a 250 totalmente imersos
ppm

Deixar agir de 10 a
Enxaguar com

15 minutos -
R Aagua corrente ou
Colocar os vegetais parada para

primeiro uso.

Dias, Ricardo, Aula: Agentes Saneantes Domissanitarios, 2010.

PROCEDIMENTOS DE DESENCRUSTAGAO

Colocar os utensilios de
Preparar uma cuba plastica e molho
adicionar detergente liquido

Colocar luvas de borrach

Enxaguar com agua
potavel

Deixar os utensilios de molho Retirar os utensilios
de 15 a 30 segundos da solucéo

Dias, Ricardo, Aula: Agentes Saneantes Domissanitarios, 2010.




