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Limpeza e Desinfeccao de

Os equipamentos de
restauracdo e utensilios para

Equipamentos de Restauragao alimentos devem ser
250 i cuidadosamente limpos e
e Utensilios para Alimentos Hasinfectaads antes dasus

utilizacao para evitar a
contaminacao dos alimentos e

Praticas de Higiene

garantir a seguranca alimentar.

1.Utilize equipamentos
de limpeza
desinfeccao, comouma
maquina de lavar louca
ou a pia de cozinhade

3.Apos a secagem ao ar ou
ao calor, coloque-os de
imediato no armario de
armazenamento

2.Limpeza e desinfeccao de
equipamentos
de restauragaoe
utensilios para alimentos

cuba dupla/tripla -
( €A mdo (na pia da cozinha) )

(DLimpeza:
Remova os residuos de alimentos e
depois limpe com detergente
(@Enxaguamento:
Lave com agua corrente para remover
residuos de detergente
(3Desinfeccao:
vMergulhe-os em dgua quente a mais

Coloque os utensilios
invertidos nas

fl__ﬁ de 80°C durante, pelo menos, RIS St e
= == 2 minutos ou
s vMergulhe-os numa solugao de
' - desinfectante diluido*
o —

*Ap6s a desinfecgdo, lave os
residuos de desinfectante com
agua corrente

( #Maquina de lavar louga )

Armazene todos os

produtos quimicos,

f— (DRemova, manualmente, quaisquer como detergentes e

/ iEsuGE e 2 (D00 0 desinfectantes, num local
=z \ (@Coloque-os na maquina de lavar louga d
—— para limpeza e desinfec¢do** e armazenamento

especifico e afastado
dos alimentos

**Manter a temperatura da agua
acima de 80°C para limpeza e
desinfeccao durante 40 segundos

Passo 3 Desinfeccao

4[] Para mais detalhes, consultar:
ey “Orientagdes Higiénicas para a Limpeza e ARES

Linha aberta sobre Seguranca Alimentar * Food Safety Hotline

<2833 8181




