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1 OBJETIVO
Garantir que todas as superfícies de contato direto e indireto com os alimentos sejam devidamente higienizadas, com frequência e processo adequado para não ocorram contaminações. 

2 DOCUMENTOS DE REFERÊNCIA
Portaria nº 326/97, RDC nº 275/02, RDC nº 216/04
3 CAMPO DE APLICAÇÃO
Aplica-se a toda área interna do estabelecimento. 

4 DEFINIÇÕES
5 RESPONSABILIDADES
Os funcionários  do setor de limpeza são responsáveis pela execução de procedimentos de higienização das 
Instalações e os funcionários dos setores são responsáveis pela higienização dos equipamentos, móveis e utensílios.  Assim como, por preencher os formulários relacionados.

O gerente geral é responsável pela aquisição ou autorização de compra de produtos e utensílios de higienização.

6 DESCRIÇÃO

6.1 instalaçoes
natureza da superfície a ser higienizada, método de higienização, princípio ativo selecionado e sua concentração, tempo de contato dos agentes químicos e ou físicos utilizados na operação de higienização, temperatura e outras informações que se fizerem necessárias. Quando aplicável o desmonte dos equipamentos, os POPs devem contemplar esta operação.
6.2 MÓVEIS E UTENSÍLIOS
1º Pre-limpeza: remover mecânica todos os resíduos maiores.

2º Limpeza: remover demais resíduos pela lavação com uso de detergente (Registro no MS n.).

3º Enxágue: remover todo resíduo e detergente com o uso de água potável.

5.2 Processo de Sanitização
1º Sanitização: usar o sanitizante após o procedimento de limpeza estar completo e de acordo com a recomendação do fabricante (XX), respeitando a diluição e o tempo de contato. 

2º Enxágue final: remover o sanitizante das superfícies com água potável.

3º Secagem: pode ser ao ar, com necessidade da cobertura dos utensílios com panos limpos.
5.2 Periodicidade da higienização
Diária – pisos, rodapés, ralos, todas as áreas de lavagem e de produção, maçanetas, pias, sanitários, cadeiras e mesas, lixeiras. De acordo com o uso: equipamentos, utensílios, bancadas, superfícies de manipulação e saboneteiras, borrifadores

Semanal – paredes, portas e janelas, prateleiras (armários), coifa, geladeiras, câmaras e freezers.

Quinzenal – estoque e estrados. 

Mensal – Luminárias, interruptores, tomadas e teto.
Utensílios

Facas

Bacias

Formas

Panos
6.3 EQUIPAMENTOS
Moedor de carne

Serra elétrica

Batedeira

7 MONITORAMENTO 

Planilhas de controle dos processos.
8 AÇÕES CORRETIVAS

Refazer a higienização recomendada.
Orientar ou treinar manipulador sobre os procedimentos adequados e uso dos produtos de acordo com a diluição e tempo de contato.
9 VERIFICAÇÃO Descrever de forma clara e objetiva O QUE, COMO, QUANDO E QUEM executará os procedimentos.
10 ANEXOS
Planilha de higienização das instalações.

Planilha de higienização dos móveis e utensílios.

Planilha de higienização dos equipamentos.
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