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INTIRODUGAE

O plano de limpeza e desinfecao faz parte do cc
medidas para o controlo da higiene.
Interessa manter os locais e os materiais em boas

condicOes, uma vez que, o trabalho cria um “fluxo

microbiano’.

<__L-vém do exterior, atraves:
Das mateérias ou objetos contaminados (materias-primas,

embalagens, etc.)
Do ar
Da agua

Do homem (pele, rino-faringe, intestinos, etc.)




INTRODUGAGN

O plano de limpeza e desinfecao deve pe
Definir o que deve ser feito e refletir sobre a boa
fundamentacao dos metodos utilizados;

Atribuir a cada um, funcoes e responsabilidades assim

como o tempo necessario para as diversas operacoes;

Assegurar que o que foi estabelecido seja cumprido.




OBJECGTIVOSIDANNPEZNE
DESINFECGAG

A limpeza e desinfecao tém por finalidade asseg
boa higiene quer a nivel dos locais, do material, do pessc
também do ambiente. Obtemos assim, um produto sao e de

boa qualidade sensorial.

A limpeza regular e periodica permite a manutencao duma

flora microbiana ambiente reduzida, necessaria e suficiente

para certas atividades.

As nocoes de limpeza e de desinfecao sao muitas vezes

confundidas.




CONCEITO

Limpeza- Operacdes que permitem eliminar as s
visiveis ou microscopicas. Estas operacoes sao realizada
com a ajuda de produtos detergentes escolhidos em fungao

das sujidades e dos suportes das mesmas.

Desinfecao- Operacbes tendo como objetivo a reducao
provisoria do numero total de microrganismos vivos € a
destruicao dos patogenicos e prejudiciais aos produtos; pelo
contrario, a esterilizacao visa a obtencao definitiva de um

meio totalmente isento de microrganismos.




As regras dewvigiancic
higiene paras

Diminuir perdas de matéria-prima € de produtos acabadc
Alargamento do periodo de comercializagao dos produtos.
Estabelecimento de boas praticas entre o pessoal, visando:
Protecao sanitaria dos alimentos,
Aumentando a seguranca e bem estar no trabalho

Aumento de produtividade




As regras;devigianciasanmiaiide
higiene paraiCont):

Normalizar e melhorar os produtos (estabelece

um bom controlo da qualidade).

Desarmar o reflexo natural de desconfianca do
publico consumidor acerca dos alimentos que ele

nao viu preparar.

Disciplinar o mercado; eliminacao de concorrentes

desleais.




CONCEITOSY

Zonas de risco - No dominio alimentar, conside
zona de risco todos os locais onde sao transformados oL
manipulados produtos que possam ser foco de

desenvolvimento microbiano.




Condicoes sanitafiasiue
equIpamentos

Cuidado na escolha do local

Projeto, construgcao e implementacao adequada de todas &

estruturas das instalacoes fabris, tendo em vista a adequacgao

tecnologica, a seguranca no trabalho e o conforto do pessoal

Design, construcao e colocacgao corretos de equipamento

Dimensionamento generoso dos acessos, das instalagoes, do

equipamento e das condutas de servico

Cuidado no planeamento dos pormenores sanitarios das

InstalacOes e equipamentos




Outras medidasisa

Evitar as instalacoes labirinticas e entrecruzando tubag
Evitar equipamento dificil de desmontar e lavar

Os equipamentos devem ser impermeaveis, nao porosos e

resistentes

Evitar recipientes abertos expostos as poeiras ou outras

contaminacoes

Lampadas protegidas




Outras medidas;san

Nas salas de trabalho deve existir: lavatorios com agua
corrente, sabao e toalhas individuais ou secadores de ar

quente

InstalacOes sanitarias com balnearios, vestiarios para
homens e outros para mulheres, bem colocados, limpos e

arrumados




AS SUJIDADES

O objetivo primordial da limpeza, € eliminar as sujida
primeira reflexdo deve assentar sobre a natureza dessas

sujidades e a maneira como elas aderem a superficie a limpar.

Consideram-se:
As sujidades livres: impurezas nao agarradas, facilmente
eliminadas.

As sujidades aderentes: impurezas agarradas, necessitando
de acao mecanica ou quimica para serem desprendidas do
suporte.

As sujidades incrustadas: impurezas inseridas nas saliéncias
ou concavidades do suporte.




CLASSIFICAGAGIDASISUNIDADES

ORIGEM

Vegetais frescos

Produtos carneos e pescado

Produtos leiteiros

Produtos de ovos

Bebidas

Materiais

Poeiras

SUJIDADES

Tecidos vegetais
Farinhas
Gelificantes
Acgucares
Oleos vegetais
Terra

Sangue- Musculos
Gorduras

Geleia- Gelatina
Minerais

Leite- Soro- Coalhada
Creme- Matérias gordas
Pedra de leite

Branco

Amarelo

Sumos de frutas
Vinhos- Cervejas
Aguas

Uso

Metais pesados
Corrosao- oxidacao

Diversas

COMPONEN

Celulose

Amido- Proteinas
Polissacarideos- Proteinas
Glicidos soluveis

Lipidos

Proteinas

Lipidos

Colagénio- Proteinas
Minerais

Proteinas
Lipidos
Lactose, proteinas, minerais, lipidos
Proteinas

Lipidos- Proteinas

Glicidos Polpas

Glicidos Taninos- Fermentos
Minerais

Materiais de natureza variavel
Oxidos minerais
Tartaros

Minerais e organicas




NATUREZA E PROPRIEDADESIDAS

COMPOSIGAO DA SOLUBILIDADE FACILIDADE TRANSFORMAGAO QUALIDADE
SUJIDADE DE LIMPEZA DEVIDA AO EXIGIDA AO
AQUECIMENTO PRODUTO DE
DURANTE O PROCESSO LIMPEZA

Acucares sollveis Soluveis na agua +++ Caramelizacao: mais dificil
Sacarose, glucose de limpar
Outros glicidos Solubilidade fraca, nula + Poder dispersante
Amido, celulose, e Formacao de gel
outros
polissacarideos
Matérias gordas Insoluveis na agua ++ com a ajuda Degradacao: mais dificil de  Poder

de detergentes  limpar emulsionante-

dispersante
Proteinas Solubilidade variavel na agua + na agua Desnaturacéo: os depositos  Alcalino
Solubilidade nas solugdes alcalinas +++ em d? prot.eln'a’s Qesnat.uradas Poder dispersante
solugao sao mais dificeis de limpar
Podem precipitar em meios acidos g
alcalina

Sais minerais Solubilidade variavel na agua, mas a maior +++a — Precipitacao: dificii de Acido
Sédio tartaro.  Parte sao soluveis nas solugdes acidas, por segundo a limpar Poder complexante
oxidos metalicos  Vezes nas soluges alcalinas. solubilidade ou de mistura
Outros poluentes Solubilidade variavel +++ a -
indesejaveis

LEGENDA: +++: muito facil ++: facil +: pouco facil -: dificil




RELAGAG SUJIDADE=

A acessibilidade das sujidades na limpeza esta I
ligada a estrutura das superficies: a capacidade de
€ assim, variavel consoante os materiais, € pode ser

classificada da seguinte forma:
Vidro: 100
Inox: 80
Aluminio: 70
Borracha: 30

Plastico: 20




NIVEIS DERISE

Por “risco” entende-se a probabilidade de uma
contaminacao do produto podendo ter consequéencias sob
saude do consumidor ou sobre a sua conservacao se O

consumo nao é imediato.

Assim, compreende-se que o risco mais alto afetara uma
zona onde € manipulado um produto fragil que suportara um
certo periodo de conservacao e sera consumido em natureza

(sem cozedura ou tratamento térmico adequado).




NIVEIS' DE RISCONGONIT

Foram definidos 5 niveis de risco:
Nivel 0- risco nulo
Nivel 1- risco minimo
Nivel 2- risco médio
Nivel 3- risco forte

Nivel 4- risco muito forte

Cada empresa define os seus niveis de risco em funcao da

sua atividade.

Em cada local de trabalho considerar-se-ao os seguintes

criterios (que podem em certos casos ser insuficientes):




NIVEIS DE RISCONG

CIRCUNSTANCIAS QUE DIMINUEM OS
RISCOS

CIRCUNSTANCIAS QL
RISCOS

Manipulacao de pré- embalados
Produtos estaveis (aw e/ou pH fracos)
Produtos para consumir de imediato

Produto submetido a cozedura ou um
tratamento adequado

Manipulagao de

embalados

produtos

Materiais em contato com os produtos
Produtos frageis (aw e/ou pH elevados)

Produtos submetidos a
consumo nao imediato

conservacgao,

Produtos para consumir em natureza

Produtos sujeitos a ruturas na cadeia de
frio ou de tratamento térmico.

Produtos destinados a pessoas fragilizadas
(criangas, idosos, imunodeprimidos)

Intervém igualmente a carga microbiana
“natural” dos produtos e das matérias-
primas introduzidas nos locais de trabalho




ETAPAS

1° Etapas
Preparatorias

2° Pré-lavagem
(pré-limpeza)

ETAPAS DENN
DESINFEGAG

FINS E OPERAGOES

Fins: Preparar as superficies e materiais.

Eliminar tudo o que possa dificultar ou impedir a
praticabilidade ou a eficacia das etapas posteriores.
Operacoes: Desmontar os materiais podendo ser
desmontados rapidamente. Eliminar os residuos
maiores. Desligar (da corrente elétrica) as
maquinas-seguranga. Se necessario, tirar os
generos alimentares do local. Proteger as zonas
frageis ou perigosas (telefone, quadros elétricos....).
Nao esquecer de os limpar posteriormente

Fins: Eliminar as sujidades visiveis pouco
aderentes para aumentar a eficacia da limpeza
Operacoes: Aplicar, segundo o tipo de sujidades,
uma limpeza com agua fria ou quente

As etapas prelim
constituem geralmente
as ultimas operacoes
da producao.

Jato de agua de baixa
ou media pressao.
Agua fria ou quente.
Limpeza humida e
raspagem




ETAPAS' DE LIMPEZATEIDESINEEAY

ETAPAS FINS E OPERACOES

3° Limpeza Fins: Descolar e por em suspensao as Escolha do detergente, da
(lavagem) sujidades aderentes, visiveis ou ndo.  diluicao, temperatura duracao da
Um certo numero de microrganismos acao.
permanece no suporte. Métodos de aplicagao do
Operacoes: Aplicar um detergente e detergente: aspersao, imersao,
uma agao mecanica. esfregao, esponjas especiais,
vassoura, canhao de espuma.
Acao mecanica: escovadela,
raspagem, turbuléncia, agitacao.

4° Enxaguamento Fins: Eliminar as sujidades e o Aspersao, jato de baixa pressao,
produto de limpeza. circulagao.
Operacoes: Arrastar o produto de
limpeza com a ajuda de agua limpa.




ETAPAS DE LINPEZASEN:

ETAPAS
5° Desinfecao

60
Enxaguamento
final

7° Etapas
Finais

FINS E OPERACOES

Fins: Reduzir o numero de

microbios que restam nas
superficies.

Eliminar os patogénicos.
Operacoes: Aplicar um
tratamento desinfetante.

Fins: Eliminar os residuos de

desinfetante (se os
regulamentos o exigem).
Operacoes: Arrastar os
residuos de desinfetante com
a ajuda de agua potavel.

Fins: Limitar as
recontaminacdes € a
multiplicacgao.

Operacoes: Deixar escorrer e
secar.

Limpar e arrumar o material.

Escolha do tratamento: qui

(térmico, U. V.) Tratamento quir

do produto em funcéo do espectro
bactericida, da diluicao, temperatura e
duracao da acao.

Métodos de aplicagao do produto: imersao,
aspersao, pulverizacao, circulacao,
brumizacao, nebulizacgao.

Jato de baixa pressao, aspersao circulagao.
Atencao: uma simples imersao, qualquer que
seja a duracao, nao é suficiente.

Determinar a melhor disposi¢ao para o
escorrimento. Secagem espontanea (nao
enxaguar com um pano), Ventilagao e fluxo
de ar quente em sistema fechado.
Observacoes: Nao sao destruidos todos os
microrganismos, a recontaminagao e a
multiplicagao podem voltar a acontecer




ETAPAS

1° Etapas
Preparatorias

2° Pre-
lavagem
(pré-limpeza)

ETAPAS DENN
DESINFEGAG

FINS E OPERACOES

Fins: Eliminar as superficies e materiais.
Eliminar tudo o que possa incomodar a
praticabilidade ou eficacia das etapas
posteriores.

Observacoes: Desmontar os materiais.

Eliminar os residuos maiores. Se necessario,
tirar os géneros alimentares do local. Proteger
as zonas frageis ou perigosas (telefone, quadros
elétricos,..).

Fins: Eliminar as sujidades visiveis pouco
aderentes para aumentar a eficacia da
limpeza.

Operacoes: Aplicar, segundo o tipo de
sujidades, uma limpeza com agua fria ou
quente.

O bom senso.

As etapas preliminare
constituem geralmente as
ultimas operacgoes da
producao.

Jato de agua de baixa ou
média pressédo; Agua fria
Ou quente; Imersao;
Limpeza humida e
raspagem.




ETAPASIDE LIMPEZANEDESINEEGAD

ETAPAS

3° Limpeza
Desinfecao

4°
Enxaguamento

5° Etapas
Finais

FINS E OPERACOES

Fins: Descolar e por em
suspensao as sujidades
aderentes, visiveis ou nao.
Realizar uma desinfecao
simultaneamente.

Operacoes: Aplicar o
detergente/ desinfetante e uma
acao mecanica. Deixar o tempo
de contacto suficiente para
destruir os m.o.

Fins: Eliminar as sujidades e o
produto de limpeza.
Operacoes: Arrastar o produto
de limpeza com a ajuda de
agua potavel.

Fins: Limitar as
recontaminacdes € a
multiplicacao.

Operacoes: Deixar escorrer e
secar.

Limpar e arrumar o material.

Escolha do produto

temperatura duracao de

Métodos de aplicacao do @
aspersao, imersao, esfregao, e
especiais, vassoura, canhao de €
Acéo mecanica: escovadela, raspag
turbuléncia, agitagao.

Aspersao, jato de baixa pressao,
circulacao.

Determinar a melhor disposi¢ao para o
escorrimento. Secagem espontanea. Nao
enxugar com um pano, ventilagao e fluxo
de ar quente em sistema fechado.

Obs. Nao sao destruidos todos os
microrganismos,a recontaminagao e a
multiplicagao podem voltar a acontecer.




Freguenciadas;operacoESIUENIITIPEZE

Limpeza permanente — a que Se Processe
dura o trabalho. Pronta remocgao dos detritos que

produzindo.

Limpeza diaria — efetua-se no fim de cada dia de

trabalho. Visa limpara as instalacoes e equipamentos.

Limpeza periodica — efetua-se de tempos em tempos
nas zonas mais resguardadas. Exemplo: camaras

frigorificas.




Pessoal e mejoS NECESSHNIUSIHIEIES
operacoes delimpe;

Pessoal treinado

Meios:

Agua (estéril e com acdo germicida, pouco

dura)

Meios mecanicos auxiliares (nao devem

deixar residuos nas superficies a tratar)

Produtos de lavagem




AGUA EGSIPRODUNOS

Condicoes gerais de utilizacao dos produtos de L
e DESINFECAO:

Uso de luvas;
Utilizacao de detergentes com agua quente ou fria;

Geralmente nos desinfetantes utiliza-se agua fria com
tempos prolongados;

Nao se deve misturar dois produtos.




A qualidade da agua e definida a nivel:

Microbiologica;
Toxicoldgica (metais pesados, pesticidas);

Fisica (dureza, pH, corrosao/incrustacao de tartaro;

1L

A agua utilizada deve ser reconhecida POTAVEL




Produtos, dellavauern

Detergente — substancia que facilita a re

sujidade pela agua.

Desinfetante — substancia que destrol pelo menos
99,9% dos microrganismos presentes em substratos

iInertes apos um tempo de atuacao determinado.




ProdutosideNimpe

Deve-se escolher um produto em funcao:

da natureza e do estado das superficies;
das sujidades;

das consideracoes de ordem economica.




Detergente

As propriedades desejaveis para um

detergente ideal sao as seguintes:
Rapida e completa solubilidade
Nao corrosivo para as superficies metalicas
Neutralizador da dureza da agua
Boa acao molhante ou de penetracao

Emulsionante ou saponificante das gorduras




Detergentesyconts

Dissolvente dos residuos solidos dos

alimentos

Acao dispersante ou de suspencao das
substancias solidas e de “solubilizacao®
(formacao de solugdes coloidais a partir de

detritos sO parcialmente soluveis em agua)

Acao germicida




Detergentesy(

Boa acao de arraste das particulas em
suspensao ou em solugcao quando o soluto e

removido e a superficie enxaguada

Utilizacao economica




Agentes quimicos

COMPOSIGA
DA
SUJIDADE

FAMILIA

Agentesidelimy

AGENTE DE
LIMPEZA
(exemplos)

Acucares soluveis

Alcalinos

Soda Potassa

Solubilizante
Saponificante

Outros

Glucidos

Alcalinos

Produtos enzimaticos

Hidrolisante
Desagregante

Proteinas

Alcalinos

Soda Potassa

Solubilizante
Saponificante

Produtos enzimaticos

Protease

Hidrolisante
Desagregante

Materias gordas

Tensio-activos

Amonionicos, catidnicos
nao-anionicos

Molhante
Emulsionante

Produtos enzimaticos

Hidrolisante
Desagregante

Minerais

Acidos

Cloridrico; Nitrico;
Fosforico

Solubilizante

Sequestrantes

EDTA; Polifodfatos;
gluconato

Sequestrante

Agentes fisicos (calor, filtracao, raios ultra violetas, raios ionizantes




METODOS E'MATERIATSIDEAPIN A

Deve-se:

limpar sempre do mais limpo ao mais sujo e do mais altc
mais baixo;

abolir as esponjas;

fazer a manutencao dos esfregoes e das serapilheiras
reutilizaveis, depois de cada utilizacao (lavar, enxaguar e
secar);

fazer a manutencao da roupa;
armazenar os produtos num armario proprio;

evitar deixar os materiais mergulhados em agua.




Limpezas e'contan

Os meétodos de limpeza nao deve comportar risco
contaminacao por ela propria.

Exemplos:

limpeza a alta pressao;

Suspensao de
varredela a seco; microrganismos
no ar

aspiracao;

Contaminacoes




LocalsS e mobiliarios

Métodos manuais

utilizacao de um carro pequeno
com dois baldes (o 1° com o produto
diluido e 0 2° com agua limpa) e com
um espremedor colocado sobre o
balde de agua limpa

as /[rodos sao escolhidas de material
Imputrescivel, cabos inalteraveis.




Vassouras/ roudos

Varrela humida Vassouras com franje




LocalsS e mobiliarios

Aplicacao mecanica

Central de dosagem;

Aplicadores de espuma;
Auto-lavadores;

Vapor;

Aparelhos de alta pressao;
Pulverizacao;

Brumizacao.




Naterais

Material pequeno e pecas desmontaveis:

Lavagem manual por imersao;

Lavagem a maquina.

(

» Operacbes de limpeza e manutencao;
* Negociar um contrato de manutencao.

|+ Utilizacao de produtos proprios.

Material nao desmontaveél:

Limpar no proprio local.

Aplicacao mecanizada:

Aplicacao automatica:

[+ Canh3o de espuma;

 Pulverizacao;

 Vapor;

 Agitacao ou circulagao.
\




Metodo padraoideNaVvauei

Desmontar o equipamento

Lavar com agua morna (£ 45°C) a baixa

pressao
Remover os detritos da superficie

Aplicar o produto de lavagem em solucao e
escovar energicamente ate fazer desaparecer

todos os vestigios de gordura




Metodo padraoideNaVvauei

Lavar com agua quente sob pressao para remove
detergente e todos os detritos e gorduras

Aplicar o desinfetante

Olear o equipamento metalico nao inox, depois de enxuto

em oOleo técnico branco comestivel

Instalacdes e equipamentos devem ficar tanto quanto
possivel secos depois de concluidas as operacoes de
limpeza

NOTA: lavagem e desinfecao devem ter tempos separados




Desintecac

Vapor — equipamento movel (pelo menos 99°C
durante 30 min). O material desinfetado e seco deve

ser protegido de recontaminagao

Fervura — equipamento movel de reduzidas

dimensoes (pelo menos 98,5°C durante 45 min)

Soluto de hipoclorito de sodio — solugao com 0.3-

0.5% de cloro.




A limpeza; IavVagermedeESINEran,

Sao pontos importantes em qualquer

programa de higiene porque:
Diminuem o n.° de microrganismos
Diminuem as perdas

Aumentam o periodo de conservacao




O MEU PLEANG
B)=

LIMPEZA E DESINFECAQ




1. A redaccao dos documentos

A redagcdo do PLANO DE LIMPEZA E DESINFECAO

seguintes etapas:

Inventario dos locais e materiais;

Avaliacao das sujidades, das superficies;

Avaliacao do nivel de risco;

Escolha dos produtos, métodos e materiais de aplicagao;
Redacao e implementacao dos protocolos e instrucoes;

Estudo do plano de controlo, seguido da qualidade das operacgoes.




1.1. Inventario

Em seguida serao apresentados trés modelos de

iInventarios para trés fileiras diferentes (queijaria,

enologia e salsicharia).

Para cada local e material, deve ser avaliado o
nivel de risco que ira orientar na escolha dos

meétodos e produtos.




Etapas Locais Niveis de Ma
risco
Recepcgao Cais Tanques, bomba‘
oars bilhas

Aquecimento Fabrico Cubas, tinas, francelas, Ma
mesas,

Coagulacao
prensa,escorredouro

Encinchamento

Prensagem

Cura1 Camara 1 Prateleiras Humidificadores,
desumidificadores,
termémetros

Prateleiras Humidificadores,
desumidificadores,
termometros

Acondicionamento e Expedicao Mesa, armario, Balancga
embalagem

Frigorifico Telefone




Quadro |. Exemplo de inventario em e

Etapas Locais Niveis de Material Maior
Risco

Colheita Vinha Maquinas de
vindima

Cestos de
vindima
Transferéncia

Prensagem

Transfega

.

Tesouras‘

Cestos
Gamelas




Quadro para inventario

Etapas Locais Niveis de Material Maior
risco




1.2. Protocolos

FICHA RECAPITULATIVA

A partir do inventario precedente, estabelecer-se-a uma ficha
recapitulativa por local ou servigo, que indicara as operacoes a realiza
a sua frequéncia.

Determinada em funcgao:

1- Nivel de risco;

2- Estado e natureza das sujidades e das
superficies.




FICHA DE INSTRUCOES

A cada numero da ficha recapitulativa

ficha de instrugdes que descreve detalhadamente o0 modo operatorio:
Momento da limpeza e desinfeccao;

Etapas preparatorias;
Pre-lavagem;
Limpeza;
Enxaguamento;
Desinfeccao;
Enxaguamento final;

Etapas finais.




Empresa:

PLANO DE LIMPEZA E DESINFECCAO

Data de redacgdo : /

Ficha redigida por:

SATL A CORTE

FICHA RECAPITULATIVA

N° FICHA DE LOCAL MATERIAL OU | FREQUENCIA | TEMPO
INSTRUCOES SUPERFICIE NECESSARIO
I1 SALA DE PAVIMENTO DUAS VEZES 20

CORTE POR DIA MINUTOS
85 = PAREDES SEMANAL 40
MINUTOS
I3 << MESAS DE| AO FIM DO 15
CORTE E | DIA MINUTOS
CARROS DE
TRANSPORTE
I4 = SERROTE AO FIM DO 10
DIA MINUTOS
IS = CUTELARIA DUAS A TRES 10
VEZES/DIA MINUTOS
I6 =y ESTERILIZA-| AO FIM DO s
DOR DE DIA MINUTOS
FACAS
I 7 2 CONTENTORE | AO FIM DO s
S DE LIXO DIA MINUTOS
= GAIOLAS AO FIM DE

I8

CADA UTILI-
ZACAO

EXEMPILO



PLANO DE LIMPEZA E DESINFECAO

Empresa:

Data de redacao: Ficha redigida p
LOCAL/SALA:
FICHA RECAPITULATIVA

N° ficha de Local Material ou Frequéncia Tempo
instrucoes superficie necessario




PLANO DE LIMPEZA E DESINFECAO

EMPRESA :

DATA DE REDACAO: FICHA REDIGIDA POR :
SALA/LOCAL : FICHA DE INSTRUGOES N°
ASSUNTO : MESAS DE CORTE E CARROS DE MAO DE TRANSPORTE

PERIODICIDADE : TODAS AS TARDES NO FIM DO CORTE

MODO OPERATORIO :

1- ETAPAS PREPARATORIAS
2- PRE-LAVAGEM

3- LIMPEZA

4- ENXAGUAMENTO

5- DESINFECAO

6- ENXAGUAMENTO FINAL
7- ETAPAS FINAIS




PLANO DE LIMPEZA E DESINFECAO ( 5 etz

EMPRESA:

DATA DE REDACAO : FICHA REDIGIDA POR :
SALA/LOCAL : FICHA DE INSTRUGOES N°

ASSUNTO :
PERIODICIDADE :

MODO OPERATORIO

1- ETAPAS PREPARATORIAS

2- PRE-LAVAGEM

3- LIMPEZA E DESINFECAO SIMULTANEAS
4- ENXAGUAMENTO FINAL

5- ETAPAS FINAIS.




1.3. Fichas de execucao

Se desejarmos aderir ao controlo da qualidade, as operagoe
limpeza e desinfecao serao registadas todos os dias pelos operadore
- Permite verificar que o trabalho foi executado e dirigirmo-nos a
pessoa indicada se necessario;

- Saber quando foram efetuadas as operacoes periodicas e quando
devem ser efetuadas de novo.

Estes documentos devem ser entendidos pelos executantes como
um instrumento de controlo e um reconhecimento do seu trabalho.

O responsavel pelo servigo deve assinar estas folhas e o

responsavel pela qualidade arquiva-as no fim do més.




Ficha de trabalhon® 5 :

Ficha de execugio

PLANO DE LIMPEZA E DE DESINFECCAQ

FICHA DE EXECUCAO
Empresa: Sala/Local Més:
i do mes R 0 T W T VG S N TN NG O O Y T O YO (e A | 05 T ¥ 1 N, 3

Trabalhos(n® lidha)

Visto,o responsvel

O operador rubrica ou assina a casa correspondente ao trabalho que efectuou.
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Plano derConiioio

Controlos visuais;

Controlos quimicos;

Controlos microbiologicos;

Controlos ambientais.




Controlos;Vis

Sao efetuados quotidianamente apos a limpeza €
desinfecao.

O asseio das superficies é avaliado segundo o seguinte
quadro:

Todas as superficies Residuos, manchas

Aco inoxidavel Brilho

Placa de corte em polietileno Raspar com uma lamina

Passar um escovilhao nos angulos,

Cutelaria .
eixos, tubagens.

Mobveis Passar o dedo (poeira).

Passar o dedo nas grelhas, na placa de

Climatizagao X N
¢ recolha das aguas de condensacao.




Controlos Qui

pH : Controlo da neutralidade da agua de
rejeicao permite verificar a auséncia de acido
ou de base (papel pH).

Acido paracético : podemos utilizar fitas
de identificacdo e de determinacao semi-
quantitativa de peroxidos (Merkoquant)

tenhamos em atencao a legislacao relativa:
Higiene (Regulamento (CE) N.° 852/2004, de 29.04 Dec-lei n°® 113/2006, de 12/06);

Fornecimento de Produtos Alimentares (Portaria n°® 329/75, de 28.05 - vigente
apenas o n.° 2°);

Manipuladores (Portaria n° 149/88, de 09.03).




Controlos Micronio

Definicao dos pontos de controlo € dos parametro
controlados;

Objectivos microbiologicos e principios de aceitacao;

A localizacao das amostragens deve ser cuidadosamente
referenciada pelo responsavel dos controlos, apoiando-se em
varios critérios tais como:

A nocao de zona ou de material de risco.
A dificuldade de limpeza.

A natureza e o estado da superficie do material.

Técnicas de analise.




Tlecnicas detAnd

Existem varios metodo de amostragem:
O método do escovilhao.
O método da impressao sobre gelose.
O método da lavagem — recuperacao

O meétodo da escovagem — lavagem — recuperacgao
Os metodos novos (impedanciametria...)

As amostragens por impressao ou pelo escovilhao sao
efetuadas apos 6h da limpeza e desinfecao do material € dos
locais.




Metodo dorESCoVIINGE!

Consiste em esfregar uma superficie com ul
humido, depois esgotar/espremer este num meio ¢




Metodo dallmpressan;

Recorre a varios procedimentos:

A caixa “contato” contendo os neutralizantes dos
desinfetantes mais correntemente utilizados (ex.
lecitina/tween).

O suporte plastico com gelose munido dum cabo
aplicador.




indice de
contaminagao global

Leveduras e os

Flor robia
ofa aero bolores

mesofila total

Microrganismos
Especificos




InterpretacaodosiRe

Os resultados nao devem ser comparados com O
uma outra empresa pois as situagoes de producao nao ¢
transponiveis.

Os resultados obtidos por metodos diferentes nao devem
ser comparados visto que nao se “recuperam’ 0S
microrganismos de maneira idéntica.

O importante € utilizar sempre a mesma tenica num
determinado material.

Cada empresa deve estabelecer os seus proprios valores
limite. Estes podem variar em funcao do nivel de higiene
desejado, do estado da superficie dos materiais, da carga
microbiana do proprio produto.




Interpretacan)dosS Resuilaubs

Nivel de risco estabelecido para amostragens com ¢
de contactos para a flora total:

RISCO | COLONIAS POR 25 CM? (CAIXA) | COLONIAS POR CMV2

4 <5 <0,2
R) <5 <0,2
P <50 <2
| <125 <5

Fonte: guia de limpeza bioldgica - recomendag¢ao UE 190

Depois da desinfecao, nao se deve encontrar nenhum coliforme.

Estes controlos sdo muitas vezes dificeis de interpretar, a analise
microbiologica das superficies deve ser efetuada por pessoal devidamente
preparado e competente na realizagcao de amostragens.




InterpretacaodosiRe

Um resultado anormalmente elevado deve desenc
um inquérito com o fim de determinar a causa:

Assegurar-se que a amostragem foi feita corretamente
nas condicoes definidas.

Verificar que os protocolos de limpeza e desinfecao
foram respeitados.

As conclusoes deste inquerito serao anotadas no
quadro de registo.

Se o resultado se confirma, investigagdes mais

aprofundadas sao iniciadas para determinas a origem da
contaminacao.




Registo doSCont

Os controlos sao registos sob forma dum mapa de
controlo:

Estabelecer-se-a uma escala de notas em funcao da flora
total.

Havera uma escala propria para cada local.
As analises sao anotadas sucessivamente e inscritas

num grafico pondo em evidéncia os desvios ou
insuficiéncias que podem ser pontuais ou continuas.




Registo doSICoNnioIos

Exemplo de notacao:

NUMERO DE BACTERIAS POR
CAIXA (FLORA TOTAL)

0 colonias Excelente

1 a 2 colonias Muito Bom
2 a 5 colonias Bom

5 a 10 colonias Médio

10 a 100 colonias Mau

> 100 coldnias Muito mau




Planodellimpezaieldeide

Mapa de controlo

Empresa: Sala/lLocal:

paspomes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 2/ 28 28




Planodellimpezaieldeide

Mapa de controlo

Empresa: Sala/lLocal:

paspomes 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 2/ 28
31




Registo dos controlosiVisuaiSieVIICroni 01 GHICES

Local/sala

RESULTADO MICROBIOLOGIO
SUPERFICIE CONTROLO METODO: NIVEL DE APRECIAC

CONTROLADA VISUAL EXPRIMIDO EM GERMES/CMZ/CAIXA RISCO

FAM CF L B

FAM = FLORA AEROBICA MESOFILA (FLORA TOTAL) L = LEVEDURAS
CF = COLIFORMES FECAIS B = BOLORES




Controlo dotAmpIeEnte

A técnica da caixa de Petri aberta durante a hora e
contendo um meio de selecgao proprio aos germes
procurados, permite fazer uma primeira aproximacao da
sua presenca (méetodo nao reconhecido).

Para realizar um estudo quantico, deve-se utilizar um
coletor de ar. A amostragem de um volume de ar
constante, em condicoes precisas, permite a avaliacao
guantitativa.




Controlo dorAmbIe

Estes aparelhos utilizam um dos seguintes
principios:
Filtracao por membrana;
Centrifugacao;
Impacto num meio solido.

O volume de ar utilizado como amostra e fixo ou variavel.
Escolher-se-a um aparelho que recolha um volume de ar

suficiente.

Alguns aparelhos necessitam de utilizar meios de cultura
sobre suportes especiais, enquanto que outros permitem
utilizar as caixas classicas.




Para assegurarcanalimenie
gualidade e'seguranea

As operacoes de limpeza e desinfecao dey
ser semanalmente controladas por processos

bacteriologicos

Controlo bacteriologico do ar ambiente e das

maos do pessoal

Todas as fazes de fabricacao dos produtos teém
de ser seguidas por analise bacteriologica

periodica




