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Departamento de Seguranca Alimentar

Orientagdes Higiénicas para a Limpeza e Sanitizacio/Desinfeccio de
Equipamentos de Restauragdo e Utensilios para Alimentos

Objectivo:

Na producdo e comercializacdo de alimentos, é importante a utilizacdo de
equipamentos e métodos correctos e adequados para a limpeza e
sanitizacao/desinfeccdo de equipamentos de restauracdo e utensilios de
alimentacdo, para manté-los limpos e em boas condicbes de higiene, evitando
assim a contaminacdo dos alimentos. Estas directrizes visam relembrar ao
comércio do ramo alimentar as préticas de higiene e seguranca alimentar a serem
observadas durante a limpeza e sanitizacao/desinfeccdo de equipamentos de
restauracdo e bem assim de todos os utensilios relacionados com alimentos.

A mbito de aplicacéo:
Os estabelecimentos de producdo e comercializagdo de alimentos que utilizam
equipamentos de restauracdo e utensilios de cozinha.

Conteldo:

1. Use sempre equipamentos adequados de limpeza, sanitizacdo/desinfeccédo e

armazenamento e destine locais especificos para 0 armazenamento de

produtos guimicos

1) Limpeza e desinfeccdo dos equipamentos

® As unidades de producdo e de comercializagdo devem ter
equipamentos de limpeza e desinfec¢do suficientes, como méquina
de lavar louca automética ou pia de cozinha tripla para lavar
utensilios de cozinha (doravante referida como pia de cozinha). As
trés cubas individuais destinam-se, respectivamente, a limpeza,
enxaguamento e sanitizacdo/desinfeccao;

® Se um pequeno estabelecimento de alimentagdo ndo puder dispor
de um conjunto apropriado de lava-lougas nas instalagdes, podera
optar por instalar uma com dupla cuba, uma destinada a limpeza e
a outra para sanitizacdo/desinfeccéo. Mas € preciso garantir que 0S

utensilios de alimentos sejam sempre efectivamente limpos e
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2)

3)

Departamento de Seguranca Alimentar

higienizados/desinfectados;
® As cubas de cozinha devem:

»  Ser de aco inoxidavel, faianca de vidro ou outros materiais de

superficie lisa, duraveis, ndo absorventes e de limpeza fécil;

» Estar conectadas ao abastecimento de agua da torneira (de
preferéncia com agua quente e fria) e a descarga devidamente
equipada com siféo. Toda a seccdo de tubos de drenagem apos
o sifdo que leva a caixa retentora de gorduras deve estar
selada;

»  Ter de preferéncia uma plataforma de drenagem para facilitar
a drenagem de agua em utensilios ja limpos ou
higienizados/desinfectados.

® A maquina de lavar louca deve:
»  Ter um design f&cil de limpar;
» Ser equipada com mostrador de temperatura para indicar a
temperatura da agua durante a limpeza e
sanitizacao/desinfeccao;
»  Estar equipada com programa de limpeza automatica.
Equipamento para armazenamento exclusivo de utensilios alimentares
(a seguir designado por equipamento de armazenamento)
® Usar equipamento de armazenamento facil de limpar (por exemplo,
armario ou gavetas de aco inoxidavel);
® Com um design que permita armazenar os utensilios a uma altura
de, pelo menos, 15 cm acima do solo;

® O equipamento de armazenamento deve ser colocado nas
instalacOes, em areas bem ventiladas e a prova de poeira e pragas.

Destinar locais especfificos para produtos quimicos

® Atribuir um local afastado das areas de manuseio de alimentos para
armazenamento de produtos de limpeza, desinfectantes e outros
produtos quimicos, cujos nomes devem estar claramente indicados

no recipiente ou embalagem;
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Nunca colocar produtos quimicos em recipientes que servem para

alimentos ou bebidas.

2. Limpeza e sanitizacio/desinfeccao

1) Todos os utensilios de alimentos devem ser cuidadosamente limpos e

sanitizados/desinfectados antes do uso.

Use o0s produtos de limpeza e sanitizantes/desinfectantes
apropriados para utensilios feitos com diferentes materiais;

Execute a limpeza e sanitizacdo/desinfeccdo separadamente e
limpe sempre os utensilios antes da sua desinfecc@o/higienizacdo.

2) Meétodo de limpeza

Ao limpar manualmente os utensilios no lava-loucas, siga o0s

passos seguintes:

» Remova os residuos de alimentos e sujidade da superficie dos
utensilios com as ferramentas adequadas (por exemplo,
esfregdo e escova);

» Em seguida, lave e limpe a sua superficie com detergente;

»  Finalmente, enxague o detergente residual com agua corrente.

Ao usar a maquina de lavar louca, siga sempre as instrucdes do

manual do utilizador fornecido pelo fabricante. Se houver excesso

de residuos ou sujidade na superficie dos utensilios de cozinha,
remova-0s manualmente antes de os colocar na maquina de lavar
louca. Além disso, verifigue o dispensador de detergente
automatico regularmente, para garantir que ha quantidade

suficiente para a lavagem.

3) Meétodos de sanitizacdo-desinfeccao

® Meétodo fisico (por calor € o mais utilizado)

» Deve ser efectuado com uma temperatura eficaz e a duragcdo

minima exigida na tabela seguinte:
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. Temperatura .
Meéetodos p_ Duragédo minima
eficaz
Imers@o em agua quente >80C > 2 minutos
Esterilizag&o por vapor 100<C > 10 minutos

Desinfeccdo mecanica por
maquina de lavar louca

Deve seqguir as instrucdes do fabricante, e
garantir que a temperatura da agua,
mantida durante um tempo minimo, possa
atingir o objectivo de limpar e desinfectar
com eficécia talheres de mesa e loucas

® Método quimico (em geral com solucdes a base de cloro)

»  Sanitizar/desinfectar os utensilios na cuba apropriada da
cozinha;

» Deve seguir as instrugdes de utilizacdo na embalagem do
sanitizante/desinfectante  ou consultar um  fornecedor
profissional e idéneo, e deve prestar atencdo especial aos
requisitos dos sanitizantes/desinfectantes, especialmente a
temperatura, nivel de acidez (pH), concentracdo eficaz e
duracdo minima para melhor combinacédo (ver Tabela abaixo);

» Deve mergulhar completamente os utensilios na solucédo
sanitizante/desinfectante*;

» Apls a operacdo, deve enxaguar com agua corrente o
remanescente de sanitizante/desinfectante nos utensilios.

Temperatura da Concentragéo | Duragéo
Sanitizante/Desinfectante agua e nivel de . « _ _ga
. eficaz (ppm) | minima
acidez (pH)
Temperatura da adgua 2549
=49C )
pH = 10e
Com (;orr_po,sp dle c'l(_)reto temperatura da &gua 50-99
6 de lixivia, lixivia .
(po de lixv = 38<C 1 minuto
dicloroisocianurato de
. pH = 8 e temperatura
sodio) ) 50-99
da dgua = 24<C
Temperatura da agua
100
= 13<C
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pH = 5 e temperatura

Com composto de iodo da 4gua = 20T 12,5-25
Dureza da dgua =
Com composto de 500 mg/L e 200
quaternarios de amonio temperatura da dgua
= 24<C

Nota: Os requisitos especificos acima mencionados sdo apenas para referéncia; as

praticas operacionais e modos de utilizacdo devem seguir as instrugdes de utilizacdo na

embalagem do produto ou as indicadas pelo fornecedor profissional dos produtos.

4)  Verificar os varios requisitos prévios a intervalos regulares durante a

sanitizacao/desinfeccdo para assegurar a sanitizacao/desinfeccdo eficaz

dos utensilios.

® \erificar ou medir a temperatura da dgua na maquina de lavar

louca regularmente durante toda a duracdo do processo da limpeza;

® Antes da

imersdo de utensilios culindrios numa solucéo

sanitizante/desinfectante, verificar a temperatura, nivel de acidez

(pH) e concentracdo regularmente.

*Apos diluicdo com &gua, o sanitizante/desinfectante é denominado solugdo sanitizante

/desinfectante.

3. Armazenamento de utensilios ja limpos e higienizados/desinfectados

® Ao secar ao ar os utensilios de alimentos como recipientes e copos,

coloque-os sempre em posicdo invertida;

® Ao preparar os utensilios de mesa ja sanitizados/desinfectados, como facas,

garfos e pauzinhos, evite tocar as superficies de contacto com alimentos

(por exemplo, l&mina de faca e dentes de garfo);

@® Secar ao ar ou secar com calor os utensilios ja sanitizados/desinfectados

antes de os colocar nas unidades de armazenamento.

4, Proteccdo e manutencdo de equipamentos de limpeza, sanitizacio/

desinfeccdo e de armazenamento

® Apos a utilizacdo de equipamentos de limpeza e sanitizagdo/desinfeccéo,
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remova de imediato quaisquer residuos alimentares e limpe o seu interior
(p.ex., interior da cuba e da maquina de lavar louga), correia
transportadora e cortina impermeavel;

Apos a limpeza dos equipamentos de limpeza e sanitizacdo/desinfeccéo,
mantenha-os secos e num ambiente bem ventilado. Limpe-0s novamente
antes de voltar a usa-los para garantir o seu estado higiénico quando
reutilizados;

Limpar e sanitizar/desinfectar regularmente o equipamento de
armazenamento para garantir que os utensilios j& sanitizados/desinfectados
sejam mantidos em condi¢des higiénicas;

N&o misture equipamentos de limpeza, sanitizacdo/desinfec¢do com outras
coisas;

Verifique diariamente as bandejas e carrinhos de mé&o usados para
transporte  dos  utensilios de  alimentos j& limpos e
higienizados/desinfetados e limpe-os regularmente;

Faca verificagbes regulares, reparacbes e manutencdo dos lava-loucas,

méquina de lavar louca e equipamentos de armazenamento.

Higiene Pessoal

® Lave as mdos correctamente antes de manusear utensilios de alimentos ja
limpos ou desinfectados e depois de usar a casa de banho ou manusear o
lixo;

® Use luvas descartaveis, se necessario. As luvas que tenham estado em
contacto com sujidade ou que tenham sido usadas durante mais de 30
minutos devem ser substituidas;

® Cubra adequadamente os ferimentos expostos com curativos impermeaveis;
® Quem apresentar sintomas, como nariz congestionado, diarreia, vomitos e

febre, ndo deve manusear utensilios alimentares.
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