Higiene das instalacoes,
equipamentos e utensilios



Para os manipuladores de alimentos poderem realizar o
seu trabalho nas melhores condicoes de higiene, é
necessario que as instalacoes também possuam certos

requisitos.
correcto estado bom nivel de higiene
de conservacao e desinfeccao

A higiene das instalacdes reporta-se a toda a area producao
e servicos de apoio (armazéns) e compreende nao sO o
estado de limpeza e desinfeccao mas também o de
arrumacao.
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As instalacoes tém de ser projectadas de
modo a que os alimentos, materiais e
funcionarios circulem ordenadamente de
uma area para a outra, sem haver o risco
de cruzamento de diferentes etapas de
modo a evitar a contaminacao cruzada.



Tectos
Construidos de modo:
* 3 evitar a acumulacao de sujidade,

*a reduzir a condensacao e O
desenvolvimento de bolores;

* evitar o desprendimento de particulas.

O material de construcao deve ser liso e
impermeavel.

Nao devem apresentar sinais de humidade,
bolores e teias de aranha.



Tectos

Se atravessados por condutas, estas
devem ser colocadas de modo a que o
espaco entre as mesmas e o tecto seja o
suficiente para uma facil limpeza
(aproximadamente 15 centimetros).

Devem ser limpos regularmente e
pintados periodicamente.



Pavimento

*Resistente;
* impermeavel;
*Duravel;

*Antiderrapante;

*nao absorvente;
*nao toxico;

facil lavagem e desinfeccao;



Pavimento
*E recomendavel apresentarem um ligeiro declive
(em direccao aos canais de escoamento) de modo a
evitar a acumulacao de aguas.

* Todos os ralos de ligacao ao sistema de esgotos
devem ter sifoes e ser providos de grelhas de
proteccao ou tampas, presas por parafusos, para
evitar a entrada de roedores.

* As superficies e juntas inacabadas, destruidas ou
danificadas devem ser prontamente reparadas e/ou
substituidas.



Paredes

de cor clara,

materiais impermeaveis,
nao absorventes,

nao toxicos,

superficie lisa,

facilmente lavavel



Paredes

 Os materiais tém ainda de ser resistentes as fontes
de calor, humidade e agressoes fisicas.

* Dos diversos materiais que podem ser utilizados
estes sao 0s mais frequentes: materiais ceramicos,
resinas epoxi, betao coberto por tinta plastica
impermeavel, inox.

* Unido com o pavimento arredondada.

* Com proteccdes nas esquinas.



Portas
e Deve ter uma largura suficiente para permitir a

circulacao de pessoas e mercadorias e permitir a
substituicao de algum equipamento.

« Devem ser construidas em material
nao absorvente, resistente e

imputrescivel, de facil limpeza e
E apresentando uma superficie lisa.
e Devem conter borracha na

extremidade para que evite a entrada
de sujidade, insectos ou roedores.



HIGIENE DAS INSTALACOES

Janelas

As janelas devem permanecer
fechadas durante o periodo de
laboracao para evitar a entrada

de poeiras.
Deve-se, sempre que possivel,

evitar a existéncia de janelas na
zona de laboracao.
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As janelas e outras aberturas devem ser construidas de
modo a evitar a acumulacao de sujidade e devem ser
equipadas com redes de proteccao (redes mosquiteiras)
removiveis para limpeza.



Ventilacao

* As instalacOes (areas de servico e de atendimento)
devem ser devidamente ventiladas de modo a
evitar a acumulacao de humidade e calores
excessivos, no maximo 222C podendo variar +32C;

* Os sistemas de ventilacao tém de ser construidos
de forma a permitir um facil acesso aos filtros e
outras partes que necessitem de |limpeza,
desinfeccao ou de substituicao;

* Os filtros acumulam residuos com facilidade, sendo
um factor de crescimento microbiano e de grave
risco de incéndio. Por isso devem ser facilmente
removiveis para sua limpeza, desinfeccao ou
substituicao.



Exaustao

Os sistemas de exaustao de fumos e
cheiros deverao ser construidos em /]
material incombustivel ————

Devem ter uma poténcia suficiente para retirar toda
a presenca de fumos e cheiros da cozinha e
conduzirem os mesmos directamente ao exterior e
na parte mais elevada do edificio

Deverao ser periodicamente limpos, pois sao um
local propicio a acumulacao de gordura, estando na
origem da maioria dos incéndios que ocorrem
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lluminacao

Uma boa iluminacao permite um melhor exame visual.
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Todas as lampadas e instalacdes de iluminacao
interiores tém de possuir uma armadura de
proteccao para evitar que contaminem o0s

alimentos quando se partem. Esta deve ser
removivel e de facil limpeza.



Instalacdes Sanitarias e Vestiario dos Trabalhadores
 E necessdrio que existam cacifos ou

armarios para colocacao da roupa e
pertences dos trabalhadores;

 Devem existir instalacoes sanitarias
para o pessoal de servico e devem
ser separadas por sexos, se
possivel;

e Os sanitarios nao devem dar
directamente para um local onde
se guarde e manipule alimentos;

 Possuir lavatorios com torneiras de
comando nao manual;



InstalacOes Sanitarias e Vestiario dos Trabalhadores

* Reservatorio com sabonete liquido com
caracteristicas desinfectantes e sistema
de secagem higiénico das maos;

* Recipiente para lixo com tampa de
comando nao manual e saco interior.



Zona de recepcao de mercadorias

de facil higienizacao
arejada
nao aceder directamente

a zoha do lixo

encontrar-se proximo do

armazéem



i\ U/

Armazém

- Deve permitir uma adequada

limpeza e desinfeccao;

- prateleiras afastadas das paredes;
- Estrados;

- temperatura, humidade e
luminosidade adequada;

- arejados;

- inexisténcia de abrigos para

roedores.



Zona de preparacao/confeccao
* Deve ser limpa no fim do periodo de
laboracao e ap0s as refeicoes;

* Locais higienizados apos
mudanca de tarefa;

e Cubas e superficies de trabalho
higienizadas apos mudanca de
tarefa;

e Evitar acumulacao de aguas e
gorduras junto do fogao,
fritadeira e fornos.



Zona de preparacao/confeccao

Equipamentos de preparacao e confeccao limpos
apos cada utilizacao;

Possuir lavatorios exclusivos para maos com
torneira de comando nao manual, agua quente e
fria ou pré-misturada e devidamente equipados
(sabonete liqguido e papel descartavel). Em
alternativa, deve ser colocada uma torneira de
comando nao manual na cuba de lavagem da
loica, se em zona continua ou integrada;
Equipamentos adequados para exaustao e
ventilacao;

Possuir luminosidade adequada.



Equipamentos de frio
encontrarem-se afastados de fontes de

calor;

sem gelo;

grelhas dos ventiladores limpas;

Prateleiras, borrachas dos
isolamentos e estrados de material
adequado, em bom estado de
conservacao e limpas;

portas e manipulos limpos.



Equipamentos de frio

Em numero suficiente para permitir
O armazenamento de géneros
alimenticios com diferentes
caracteristicas e exigéncias em
termos de temperaturas;

Devem estar munidos de

termometros, permitindo uma
leitura facil e fiavel ou de um
dispositivo de registo constante das

temperaturas.



Qutros equipamentos

A maquina de picar devera ser
desmontada apds cada utilizacao.
Desmontar as pecas que estiveram em
contacto directo com o alimento, lava-
las, desinfecta-las, seca-las e guarda-las
devidamente acondicionadas.

Lavar, desinfectar
el frequentemente a fiambreira.



Utensilios

Deve-se ter em atencao que os utensilios, se nao estiverem nas
melhores condicoes de higiene, podem ser focos de proliferacao
microbiana, podendo dar origem a contaminacoes cruzadas

Facas
 Em material adequado (lavavel, resistente a

corrosao, nao toxicos e proprios para uso
alimentar);
* Paradiferentes tipos de

alimentos/desinfetados apds o seu uso;

 Para produtos crus e
confecionados/desinfetados apds o seu uso;

* Colocados ao abrigo de poeiras e humidade



Utensilios
Placas de corte

Devem ser sempre de materiais nao porosos para nao permitir
qgue os residuos de alimentos ai se acumulem e permitir uma
melhor eficacia na limpeza

Deverao ser de material sintético
inerte, imputrescivel e com dureza
gue nao destrua o gume das facas

No caso de nao ser possivel a existéncia de placas individuais
deve proceder-se a correcta limpeza e posterior desinfeccao das
mesmas sempre que existir uma mudanca de preparacao de
alimentos



Loica
Na zona da loica suja (local destinado a lavagem da loica e de

utensilios) deve-se despejar imediatamente os restos dos
alimentos para os recipientes do lixo.

Deve-se higienizar correctamente a loica:

e Remover devidamente os restos;

e Efectuar uma prévia lavagem da loica,
retirando a sujidade mais evidente;

* Colocar a loica na maquina;

Para retirar a loica da maquina deve-se lavar e desinfectar
as maos



Recipientes para residuos

*Recipientes em material adequado e de facil limpeza

AT

*Recipientes com tampa de comando nao manual e

Saco no interior

*Recipientes colocados em locais estratégicos
*Higienizacao dos recipientes fora dos locais de
preparacdo/confeccdo e armazenamento

*Uso de produtos de higiene adequados para
limpeza dos mesmos

*Contentores apropriados para 6leos degradados



Manutencao

Deve ser efectuada uma manutencao preventiva
periodica a todos os equipamentos, de modo a
verificar o seu funcionamento e a evitar possiveis
avarias.

Caso seja necessario, se houver alguma anomalia,
proceder entdo a reparacao desse equipamento.

Deve também ser efectuado um controlo a todas as
ferramentas e utensilios para avaliar o seu desgaste e
possivel substituicao.



e Definir um responsavel

* Armazenar detergentes/desinfectantes em

locais isolados do alimentos, devidamente
rotulados l

 Armazenar os dispositivos para

limpeza/desinfecdo em local reservado e devem

ser mantidos em bom estado de higiene e

conservacao



* Seguir escrupulosamente as indicacoes do
fabricante

* Conhecimento das técnicas de manipulacao
dos produtos a usar

 Usar vestuario de proteccao apropriado

inclusive oculos



Definicoes:

> Limpeza: consiste em eliminar de

uma determinada superficie toda a

F¥—- €b sujidade visivel (ou invisivel) que ai
se possa encontrar;

> Desinfeccao: consiste em eliminar
ou destruirr momentaneamente,
0S microrganismos indesejaveis.



Detergentes

o Substancias que se utilizam para eliminar a
sujidade.

> Os detergentes e desinfectantes exigem uma
manipulacao muito cuidadosa.

> Devem ser tidas em conta as instrucoes do
fabricante (ficha técnica e de seguranca)




Desinfectantes
Substancias wusadas para reduzir o
numero de microrganismos a um nivel [ . [i
razoavel que nao prejudique a saude.

A escolha de um desinfectante depende:
o Dos microrganismos a eliminar;

o Do tipo de alimentos que se prepara;

n&w'«“’a
o Do tipo de materiais de contacto com os =4
alimentos;

o Do método de limpeza utilizado, etc.
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Operacdes de limpeza

a) Eliminar todos os restos de detritos;

b) Lavar eficazmente e cuidadosamente
com detergente adequado;

c) Enxaguar com agua limpa;

d) Aplicar a solucao desinfectante
escolhida;

e) Enxaguar novamente com agua fria;

f) Secar com papel descartavel.



Plano de limpeza

Para cada tipo de equipamento, superficie ou
utensilio, deve existir:

« uma ficha tecnica de limpeza com o
tipo/meétodo de limpeza a efectuar,

« qual o detergente e em que
concentracoes,

« 0 tempo de acgao,

- temperatura da agua,

* cuidados a ter.

Estas deverao ser cuidadosamente analisadas
pelo responsavel ou responsaveis pela
limpeza.



Plano de limpeza

Em cada conjunto de fichas ou plano, deve constar:

e "Onde" - local onde se tem de executar a limpeza, ou
qual o equipamento;

e "Quando" - periodicidade;

e "Como" - dosagem, tipo de baldes, esfregonas e
meétodo;

e Cuidados especiais - instrucdes de seguranca.



exemplo de parte de um plano de limpeza

Local/Equipamento Frequéncia Produto a usar Método

Pavimento

Didria XXXXX

Semanal XXXXX

Semanal XXXXXX
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Exemplo de parte de um registo de limpeza

Dias 1011112 |13 |14 |15|16 |17 |18 192021 |22|23|24|25|26|27(28 293031
SUPERFICIES

FREQ
Pavimento D
Paredes Q
Tecto T
Balanca D
Prateleiras S
Bancadas D
Recipiente

. D

do lixo

O RESPONSAVEL




Medidas para impedir 0 acesso de pragas

€ necessario manter as instalacoes em bom estado

de higiene e conservacao;

colocar proteccdoes nas janelas, portas e nas
caleiras dos esgotos;

nao permitir a entrada de animais e plantas;
nao permitir a entrada de cartonagens para as

zonas de conservacao e preparacao de

alimentos;
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Medidas para impedir 0 acesso de pragas

e colocar as mercadorias em embalagens fechadas, nao

encostadas as paredes e assentes sobre estrados;

* remover periodicamente os lixos e manter as zona de
depositos dos mesmos higienizadas;
e uso de produtos adequados e empregues por pessoal

credenciado.
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Pontos adicionais a considerar:
elaboracao de plano escrito;
o nome do técnico e empresa que aplica o sistema de desinfestacao
a lista dos produtos quimicos usados, sua concentracao, o local de
aplicacao, o método usado e a frequéncia de aplicacao
um mapa de aplicacao dos iscos
o tipo e frequéncia de inspeccao para verificacao da eficacia do

sistema



