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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 RESPONSABILIDADES
A manipuladora, como única pessoa que atua na queijaria, responde pela higienização de equipamentos, móveis e utensílios.

5 DESCRIÇÃO

5.1 instalaçoes
- As paredes são higienizadas uma vez por mês.  A limpeza é realizada com solução de barrilha   na concentração de 0,3%. Após a limpeza a   desinfecção é realizada com solução de hipoclorito de sódio na concentração de 100 ppm (100 ppm:  200 mL de hipoclorito de sódio a 2,5% e transferir para 50 L de água potável).  Após 30 minutos de contato enxágue com água potável.
- As janelas e telas são limpas uma vez por mês com solução de barrilha   na concentração de 0,3%. Enxágue com água potável.
- O   teto da   sala de cura e da   área de   produção    é higienizado cada seis meses. A limpeza é realizada com solução de barrilha   na concentração de 0,3%. Após a limpeza a   desinfecção é realizada com solução de hipoclorito de sódio na concentração de 100 ppm, Após 30 minutos de contato enxágue com água potável.
5.2 MÓVEIS, UTENSÍLIOS E EQUIPAMENTOS
1º Pre-limpeza: remoção mecânica de resíduos maiores.

2º Limpeza: lavação com solução de barrilha na concentração de 0,3%, 
3º Enxágue: remoção dos resíduo da barrilha com o uso de água potável.

5.3 Processo de desinfecção
1º Desinfecção: solução de hipoclorito de sódio na concentração de 100 ppm, com no mínimo 15 minutos de contato.
2º Enxágue final: remoção do desinfetante das superfícies com água potável.

3º Secagem: ao ar e cobertos com panos limpos.
5.4 Periodicidade da higienização
Diária – pisos, ralos, todas as áreas de lavagem e de produção, maçanetas, pias, sanitários, lixeiras. De acordo com o uso: equipamentos, utensílios, bancadas, superfícies de manipulação e saboneteiras, borrifadores

Mensal – paredes, portas e janelas, prateleiras.

Quinzenal – prateleiras. 

Mensal – Luminárias, interruptores, tomadas e teto.
6 MONITORAMENTO
Preenchimento das planilhas de controle dos processos.
7 AÇÕES CORRETIVAS

Refazer a higienização recomendada.
Revisar os procedimentos e uso dos produtos de acordo com a diluição e tempo de contato.
8 ANEXOS
Planilha de higienização das instalações.

Planilha de higienização dos equipamentos, móveis e utensílios.    
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