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Resumo

Em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo hospitalar (UAN), um surto de toxi-infecc¢do
alimentar pode trazer consequéncias desastrosas e agregar riscos de morte aos pacientes.
Desta forma, a capacita¢do dos manipuladores de alimentos é fundamental para a garantia da
qualidade das refeicdes produzidas. O objetivo do presente estudo foi implantar os POPs
referentes a higienizacdo e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios, através de um
treinamento contendo figuras ilustrativas e questdes cotidianas sobre o tema; e avaliar a
pratica didria das atividades de higienizacdo e desinfec¢@o, antes e apds a intervencao com os
colaboradores da UAN. Foi elaborado e aplicado um roteiro de inspecdo das boas praticas na
higienizacdo dos equipamentos e utensilios em dois momentos distintos, antes e depois da
intervengdo com os manipuladores de alimentos. Os resultados demonstraram uma relevante
melhora na situagcdo desta unidade quanto a pratica, frequéncia e cumprimento das etapas
referentes a higieniza¢do e desinfec¢do dos equipamentos e utensilios. Conclui-se que a
implantacio dos POPs de higieniza¢do e desinfeccdo foi efetivada com sucesso, e que a
capacitagdo dos funciondrios com treinamento dinimico e interativo permite aos
colaboradores um maior entendimento sobre a importancia das préiticas de higiene na rotina
didria da UAN.

Palavras-chave: treinamento; manipuladores de alimentos; procedimento operacional
padronizado.

Introducao

Na segunda metade do século XX, a sociedade brasileira passou por um intenso
processo de transformagdo devido a revolugdo industrial. Dentre as mudancas, destacam-se os
novos hébitos sociais e transformagdes no padrao de consumo alimentar. O hébito de “comer
fora” tornou-se simultaneamente uma atividade social e uma necessidade imposta pelo
modelo de for¢a do trabalho em que a mulher passou a ter papel relevante.

Neste contexto gerou-se um grande aumento e desenvolvimento de estabelecimentos

que produzem alimentos (ARAUJO; CARDOSO, 2002). E as Unidades de Alimentacio e
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Nutri¢gdo (UANSs) consolidaram-se como importantes setores dentro das empresas onde estéo
estabelecidas. Tais estabelecimentos incluem unidades de producdo de porte e tipos de
organizac¢do diferentes entre si, como restaurantes comerciais, restaurantes de hotéis, servigos
de motéis, coffee shops, buffets, lanchonetes, cozinhas industriais, fast food, catering e
cozinhas hospitalares (PAYNE-PALACIO, 1994).

Em se tratando de hospitais, onde o fornecimento de alimentos destina-se ao preparo
de dietas especializadas que visam a recuperacdo e tratamento dos pacientes, dentre os
objetivos das UANSs verifica-se como prioridade o fornecimento de alimentacdo adequada,
balanceada e segura. Nestes estabelecimentos, uma vez que os alimentos sdo direcionados a
pessoas enfermas cuja imunidade pode estar debilitada, a responsabilidade com a inocuidade e
seguranga dos alimentos € maior ainda, podendo um surto de toxi-infec¢do alimentar em
ambiente hospitalar trazer consequéncias desastrosas e agregar riscos de morte aos pacientes
(NETO, 2006).

Segundo o comité da World Health Organization/Food and Agriculture Organization
WHO/FAO (WHO, 2006), as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) sdo os maiores
problemas de satide no mundo contemporineo. No Brasil, estima-se que os estabelecimentos
que produzem alimentos sejam responsaveis por mais de 50% dos surtos de toxi-infecgdes
alimentares de origem bacteriana (BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

Os surtos de toxi-infecgdes alimentares s@o causados principalmente pelos
manipuladores de alimentos, pois sdo considerados os principais veiculadores de micro-
organismos patogénicos, quando procedem de técnicas incorretas durante a preparacdo dos
alimentos. Neste contexto, relatam a baixa defici€éncia qualitativa e quantitativa desses
colaboradores que contribui para as DTAs, pois este despreparo € refletido na higiene pessoal
e nas condi¢des de higienizagdo do estabelecimento (GOES et al., 2001; FACANHA e al.,
2003).

Alguns autores sugerem que muitos casos de DTAs poderiam ser impedidos, se
medidas preventivas fossem utilizadas em toda a cadeia produtiva. Entre elas, a
implementagdo de agdes voltadas para o controle de qualidade dos alimentos produzidos e a
capacitagdo aos manipuladores de alimentos sdo fundamentais para os estabelecimentos,
como o Servico de Alimentagdo (SA) comercial e industrial e a UAN hospitalar,
desempenham o propésito de proteger a satide dos individuos, através da garantia de
qualidade dos alimentos (REDMOND; GRIFFITH, 2003).

Diante do exposto, este trabalho tem o objetivo de implantar os POPs referentes a
higienizacdo e desinfec¢do dos equipamentos e utensilios, através de uma aula expositiva
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elaborada com recursos visuais para os manipuladores de alimentos; e avaliar a pratica didria
das atividades de higienizagdo e desinfeccdo, antes e apds esta intervengdo com 0s

colaboradores de uma UAN hospitalar localizada no interior de Sao Paulo.

Métodos

Primeiramente, foram avaliados os POPs sobre higienizacdo e desinfeccdo dos
equipamentos existentes na unidade, e elaborado aqueles que faltavam referentes aos
utensilios. Estes documentos contém as etapas referentes aos processos de higienizagdo ou
limpeza concorrente, nos quais todos os equipamentos e utensilios devem ser higienizados
com esponja, detergente e dlcool 70%; e os de desinfeccdo ou limpeza terminal, no qual além
da higienizacdo comum, os utensilios e equipamentos deveriam ser colocados de molho em
solugdo de hipoclorito a 1% por 15 minutos.

Em seguida, foi desenvolvido um roteiro de inspe¢do (em anexo) das boas praticas na
higienizacdo dos equipamentos e utensilios no servico de alimentag¢do, que abordava a
presenca ou auséncia da higienizagdo e desinfeccio de cada equipamento e utensilio presente
na unidade, assim como, se era realizada na frequéncia correta e se todas as etapas dos
procedimentos de limpeza contidos nos POPs foram seguidas. Este roteiro permite a
classificagdo da UAN conforme o cumprimento das atividades referentes a higieniza¢do dos
equipamentos e utensilios, em 6timo, com atendimento dos itens acima de 75%; em regular,
de 50 a 75% de atendimento dos itens; e em irregular com menos de 50% de atendimento dos
itens. Também foi criado um cronograma (em anexo) demonstrando todos os equipamentos e
utensilios que deveriam ser higienizados diariamente, semanalmente e quinzenalmente.

Foi aplicado o roteiro de inspecdo das boas praticas na higienizacdo e desinfeccao dos
equipamentos e utensilios para quantificar e identificar os procedimentos de higienizacdo que
estavam sendo realizados, sem nenhuma intervencdo com os manipuladores de alimentos da
unidade. Apés a andlise dos resultados, foi produzido um treinamento para a capacitacdo dos
funciondarios no formato de apresentacdo do Microsoft Power Point® com os assuntos: Boas
Praticas de Fabrica¢do (BPF) no servico de alimentacdo, e procedimentos de higienizacdo e
desinfeccdo dos equipamentos e utensilios.

O material de apoio utilizado para montar este treinamento foi & cartilha de boas
priticas para servicos de alimentacdo formulada pela Agéncia de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA) de acordo com a resolucdo RDC n°® 216/2004, e os POPs referentes aos processos
de limpeza dos equipamentos e utensilios da unidade. O treinamento foi aplicado em dois dias
diferentes da mesma semana com o intuito de abordar todos os funcionarios da UAN, ele era
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constituido por gravuras e imagens para aumentar a concentragdo dos participantes e por

questdes simples que permitiam a interagdo dos manipuladores de alimentos com a autora.

Boas Praticas de Fabricac¢io e Higienizacao e desinfeccio dos equipamentos e utensilios

O que sdo as BPF?

O que sdo as DTAs?

O que sdo micrébios?

Onde os micrébios podem ser encontrados?

Quando ocorre a contaminac¢ao do alimento?

E possivel saber se o alimento estd contaminado?

Como evitar a contaminacdo dos alimentos?

Temperatura ideal para conservagdo dos alimentos;

Lavagem correta das maos;

Higienizacdo adequada dos equipamentos e utensilios;

Etapas da limpeza concorrente ou didria dos equipamentos e utensilios;
Etapas da limpeza terminal ou semanal dos equipamentos e utensilios;
Precaucdes no processo de higienizacgio;

Cuidados na diluicdo do hipoclorito de sédio.

Figura 1. Assuntos Abordados no Treinamento com os Manipuladores de Alimentos.

Em seguida, o cronograma sobre os processos de higienizacdo e desinfeccdo foi
colado em um cartaz contendo frases de incentivo aos colaboradores e afixado em um local de
grande visualizacdo pelos mesmos.

Por fim, uma semana apds realizar o treinamento com os manipuladores de alimentos,
foi novamente aplicado o roteiro de inspecdo das boas praticas na higienizagdo e desinfeccdo
dos equipamentos e utensilios, a fim de quantificar e identificar se os procedimentos de
higienizacdo estavam sendo cumpridos, na frequéncia adequada e se todas as etapas
necessdrias foram atendidas; apds a intervencdo com os manipuladores de alimentos da

unidade.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos na primeira aplicacdo do roteiro de inspecdo das boas praticas na
higienizacdo dos equipamentos e utensilios classificam a unidade avaliada como irregular,
pois esta apresentou somente 23% dos itens atendidos referentes a pratica, a frequéncia e ao

seguimento dos métodos adequados de higienizagdo e desinfeccdo dos equipamentos e
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utensilios, como demonstrados na Figura 2. Sendo que destas atividades realizadas nenhuma
delas seguiam os procedimentos preconizados pelos POPs, ou seja, os manipuladores de
alimentos ndo realizavam os processos de higiene corretamente, de modo a garantir que os

equipamentos e os utensilios estavam totalmente livres de sujeiras e contaminantes.

Roteiro de Inspecio das Boas Praticas na Higienizacio e
Desinfeccio dos Equipamentos e Utensilios.

M Itens atendidos

M ltens ndo atendidos

Figura 2. Classificagdo da UAN, segundo o percentual de atendimento dos itens imprescindiveis antes
do treinamento.

Dentre as praticas de higienizacdo e desinfeccdo ndo realizadas, € possivel destacar: a
higienizacdo das caixas de polietileno; a higienizacdo da mdquina extratora de suco; a
higienizacdio do estoque de descartidveis; a desinfeccio dos carros de distribuicdo; a
desinfeccdo das caixas de polietileno; a desinfeccio dos galdes e garrafas térmicas; a
desinfeccao da esteira de porcionamento; a desinfeccdo dos carros térmicos; a desinfeccdo da
geladeira e refrigeradores; e a desinfec¢@o dos utensilios diversos.

Neste primeiro momento, é possivel notar também que a higienizacdo ou limpeza
concorrente estava presente em 70% dos equipamentos e utensilios, enquanto a desinfeccao
ou limpeza terminal, ndo foi verificada em nenhuma pratica avaliada.

Foi realizado o treinamento sobre os processos de higienizacio e desinfeccao com 40
minutos de duragdo e contou com a presenca de todos os funciondrios e das nutricionistas
responsaveis pela UAN. Esse envolvimento de toda empresa em programas de treinamento é
fundamental para a eficiéncia da aplicagdo de ferramentas da qualidade (FIGUEIREDO;
COSTA NETO, 2001). Durante toda a apresentacdo, os manipuladores de alimentos ficaram
atentos com os assuntos, levantaram muitas questdes importantes relacionadas ao tema, e
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demonstraram alcancar o entendimento sobre a importancia de se realizar as praticas de
higiene e desinfeccdo de modo correto.

O treinamento € o processo educacional de curto prazo aplicado de maneira
sistemadtica e organizada, através dos quais as pessoas aprendem conhecimentos, atitudes e
habilidades em func¢do de objetivos definidos. Que envolve transmissdo de conhecimentos
especificos relativos ao trabalho, atitudes frente a aspectos da organizagdo, da tarefa e do
ambiente, e desenvolvimento de habilidades (CHIAVENATO, 2000). Esta pratica promove
inimeros beneficios para as empresas de alimentos como: aumento da produtividade; higiene
no trabalho; reducdo da rotatividade de mao de obra; melhoria das técnicas de fabricacdo e
elaboracdo dos alimentos como consequéncia diminui¢do dos desperdicios; harmonia no
ambiente de trabalho; seguranca no trabalho, reducdo do indice de desisténcia ou falta ao
trabalho (SANTOS, 1999). Além de reduzir o nimero de casos de surtos alimentares,
provocando uma queda nos gastos com satide publica e como consequéncia uma melhor
qualidade de vida da populacio (HEIDEMANN et al., 2009).

Assim que completou uma semana apds o ultimo treinamento com os manipuladores
de alimentos, o roteiro de inspecdo das boas préticas na higienizacdo dos equipamentos e
utensilios foi novamente aplicado. Os resultados obtidos classificam a UAN como 6tima, pois
esta apresentou 88% de atendimento dos itens avaliados referentes a pratica, a frequéncia e ao
seguimento dos métodos adequados de higienizagdo e desinfeccio dos equipamentos e

utensilios, como demonstrados na Figura 3.

Roteiro de Inspeciio para as Boas Praticas na Higienizacioe
Desinfeccio dos Equipamentos e Utensilios

W Itens atendidos

M [tens ndo atendidos

Figura 3. Classificacdo da UAN, segundo o percentual de atendimento dos itens imprescindiveis ap6s
o treinamento.
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Dentre as atividades realizadas apenas 9% delas ndo seguiam os procedimentos
preconizados pelos POPs, pois os funciondrios apresentavam dividas se os equipamentos
correspondentes podiam danificados se higienizados com alcool 70% e hipoclorito de sédio.
E das praticas de higienizacdo e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios avaliados no
roteiro de inspegdo, a unica que ndo foi realizada pelos manipuladores de alimentos, foi a
higienizacdo e desinfec¢do do estoque de descartdveis, pois os colaboradores apresentavam-se
relutantes em aceitar que a limpeza desta drea era de responsabilidade deles.

Desta forma, com exce¢do do item comentado acima, a higienizacdo ou limpeza
concorrente, assim como a desinfec¢do ou limpeza terminal dos equipamentos e utensilios
estavam presentes em todos os itens avaliados, demonstrando assim a evolucao das praticas
referentes aos processos de higienizacdo e desinfeccdo realizados na unidade apds o

treinamento com os manipuladores de alimentos.

Conclusiao

Diante dos resultados obtidos com a aplicagdo do roteiro de inspecdo aplicados em
dois momentos diferentes, ¢ possivel notar que a implantacio de POPs referentes a
higienizacdo e desinfeccdo dos equipamentos e utensilios foi efetivada com sucesso. E que a
capacitagdo dos colaboradores com treinamento em forma de apresentacdes e conversas
dindmicas e interativas produz excelentes resultados na rotina didria das tarefas que devem ser
executas em uma UAN. Uma vez que a finalidade do treinamento de manipuladores é
possibilitar-lhes principios tedricos e priticos a fim de capacitd-los para executar atividades
na area de alimentos. Sendo a forma mais recomenddvel e eficaz para se transmitir
conhecimento e promover mudancas de conduta. Somente através desses programas é

possivel conseguir a producdo de alimentos mais seguros e indcuos.
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IMPLEMENTATION OF STANDARD OPERATING PROCEDURES (SOPs) FOR
SANITATION AND DISINFECTION OF EQUIPMENT AND UTENSILS OF A
HOSPITAL UNIT OF FOOD AND NUTRITION (UFN)

Abstract

In a hospital UFNs, an outbreak of food poisoning can have disastrous consequences and
aggregate risk of death for patients. Thus, the training of food handlers is critical to ensuring
the quality of the food that is produced. The aim of this study was to implement the SOPs
related to sanitation and disinfection of equipment and utensils, by means of a training,
containing illustrative figures and everyday issues on the subject; and evaluate the daily
practice of sanitation and disinfection activities before and after the intervention with
employees of UFN. We developed and implemented a guidefor inspection of best practices in
sanitation of equipment and utensils at two different times, before and after the intervention
with the food handlers. The results showed a significant improvement in the situation of this
unit in terms of practice, frequency and fulfillment of stages related to sanitation and
disinfection of equipment and utensils. We concluded that the implementation of SOPs for
sanitation and disinfection was carried out successfully, and that empowering employees with
dynamic and interactive training allows them a greater understanding of the importance of
hygiene practices in the daily routine of UFN.

Keywords: training; food handlers; standard operational procedure.

ANEXOS

I — Roteiro de Inspecdo das Boas Praticas na Higienizagdo de Utensilios e Equipamentos do
Servigo de Alimentacdo

O roteiro de inspecdo foi elaborado para avaliar se as praticas de higienizacdo dos
equipamentos e utensilios estdo sendo cumpridas corretamente, seguindo todas as etapas do
processo e frequéncia de execucdo das atividades conforme o recomendo pelos Procedimentos

Operacionais Padrdao (POP’s) do servigo de alimentagdo.

Legenda:

S = Sim = o estabelecimento inspecionado atende todos os quesitos do item de avaliagdo.
N = Niao = o estabelecimento inspecionado ndo atende a um ou mais quesitos do item de
avaliagdo.

NO = Nio observado = o item de avaliagdo ndo pode ser observado durante a inspecao.

1. Higienizagdo das caixas de polietileno.
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A higienizacdo das caixas de polietileno é realizada diariamente?
SC(ON(C)NO()
A higienizacdo das caixas de polietileno segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

S(ON(C)NO()

2. Higienizacdo da caldeira de leite.
A higienizacdo da caldeira de leite é realizada diariamente?
SCON(C)INO()
A higienizacdo da caldeira de leite segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

SCON(C)INO()

3. Higienizacdo dos carros de distribui¢do.

A higienizacdo dos carros de distribuicdo é realizada diariamente?
S(ON(C)NO()

A higienizacdo dos carros de distribuicdo segue todas as etapas preconizadas pelo POP?
S(ON(C)NO()

4. Higienizacgdo dos galdes e garrafas térmicas.

A higienizacdo dos galdes e garrafas térmicas é realizada diariamente?
SCON(C)INO()

A higienizacdo dos galdes e garrafas térmicas segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

SCON(C)INO()

5. Higienizacdo da maquina extratora de suco.
A higienizacdo da mdquina extratora de suco é realizada diariamente?
SCON(C)INO()
A higienizacdo da mdquina extratora de suco segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

SCON(C)INO()

6. Higienizacdo do liquidificador.

A higienizacdo do liquidificador é realizada diariamente e/ou sempre que utilizado?
SCON(C)INO()

A higienizacdo do liquidificador segue todas as etapas preconizadas pelo POP?
SCON(C)INO()
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7. Higienizagao dos carros térmicos.
A higienizacdo dos carros térmicos é realizada diariamente?
SC(ON(C)NO()
A higienizacdo dos carros térmicos segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

SCON(C)INO()

8. Higienizacdo da esteira de porcionamento.
A higienizacdo da esteira de porcionamento é realizada diariamente?
SCON(C)INO()
A higienizacdo da esteira de porcionamento segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

S(ON(C)NO()

9. Higienizagdo dos utensilios diversos.

A higienizacdo dos utensilios diversos é realizada diariamente e/ou sempre que utilizado?
S(ON(C)NO()

A higienizacdo dos utensilios diversos segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

SCON(C)INO()

10. Higienizagdo do estoque de descartaveis.

A higienizacdo do estoque de descartdveis é realizada quinzenalmente?
SCON(C)INO()

A higienizacdo do estoque de descartdveis segue todas as etapas preconizadas pelo POP?

SCON(C)INO()

11. Higienizagdo e desinfec¢do dos carros de distribuigao.
A higienizacdo e desinfeccdo dos carros de distribuicdo sdo realizadas semanalmente ?
S(ONC)NO()
A higienizacdo e desinfeccdo dos carros de distribuicdo seguem todas as etapas preconizadas
pelo POP?
S(ON(C)NO()

12. Higienizacao e desinfec¢do das caixas de polietileno.
A higienizacdo e desinfeccdo das caixas de polietileno sdo realizadas semanalmente?
SC(ONC)NO()
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A higienizacdo e desinfeccdo dos carros de distribuicdo seguem todas as etapas preconizadas
pelo POP?
SC(IN(C)NO()
13. Higienizacdo e desinfec¢do dos galdes e garrafas térmicas.
A higienizacdo e desinfeccdo dos galdes e garrafas térmicas sdo realizadas semanalmente?
S(ON(C)NO()
A higienizacdo e desinfeccdo dos galdes e garrafas térmicas seguem todas as etapas
preconizadas pelo POP?
SCON(C)INO()

14. Higienizacdo e desinfec¢do da esteira de porcionamento.
A higienizacdo e desinfeccdo da esteira de porcionamento sdo realizadas semanalmente?
S(ON(C)NO()
A higienizacdo e desinfeccdo da esteira de porcionamento seguem todas as etapas
preconizadas pelo POP?
SC(ON(C)NO()
15. Higienizagdo e desinfecc@o dos carros térmicos.
A higienizacdo e desinfeccdo dos carros térmicos sdo realizadas semanalmente?
SCON(C)INO()
A higienizacdo e desinfeccdo dos carros térmicos seguem todas as etapas preconizadas pelo
POP?
SCON(C)INO()

16. Higienizagdo e desinfeccdo da geladeira e refrigeradores.
A higienizacdo e desinfeccdo da geladeira e refrigeradores sdo realizadas semanalmente?
SCON(C)INO()
A higienizacdo e desinfeccdo da geladeira e refrigeradores seguem todas as etapas
preconizadas pelo POP?
SCON(C)INO()

17. Higienizacao e desinfec¢@o dos utensilios diversos.
A higienizacdo e desinfeccdo dos utensilios diversos sdo realizadas semanalmente?

S(ON(C)NO()
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A higienizacdo e desinfeccdo dos utensilios diversos seguem todas as etapas preconizadas
pelo POP?

SC(ON(C)NO()
18. Classificacdo do cumprimento das atividades referentes a higienizacdo dos equipamentos
e utensilios.
( ) Otimo (acima de 75% de atendimento dos itens).
() Regular (50 a 75% de atendimento dos itens).

( ) Irregular (abaixo de 50% de atendimento dos itens).

Nutricionista Responsavel pelo NND
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IT — Cronograma de Higienizacdo e Desinfeccao dos Equipamentos e Utensilios

v" Copeiros

Segunda- Terca-Feira Quarta- Quinta-Feira | Sexta-Feira Sabado Domingo
Feira Feira
Higienizar as | Higienizar as | Higienizar as | Desinfetar as | Higienizar as | Higienizar as | Higienizar as
caixas de caixas de caixas de caixas de caixas de caixas de caixas de
polietileno polietileno polietileno polietileno polietileno polietileno polietileno
(COPEIROS) | (COPEIROS) | (COPEIROS) | (COPEIROS) | (COPEIROS) | (COPEIROS) | (COPEIROS)

Higienizar a
caldeira do
leite

Higienizar a
caldeira do
leite

Higienizar a

caldeira do

leite (OFT e
ORTO)

Higienizar a

caldeira do

leite (OFT e
ORTO)

Higienizar a

caldeira do

leite (OFT e
ORTO)

Higienizar a

caldeira do

leite (OFT e
ORTO)

Higienizar a

caldeira do

leite (OFT e
ORTO)

Higienizar de
carros de
distribui¢do
(COPEIROS)

Desinfetar os
carros de
distribuicao
(COPEIROS)

Higienizar de
carros de
distribui¢do
(COPEIROS)

Higienizar de
carros de
distribui¢do
(COPEIROS)

Higienizar de
carros de
distribui¢do
(COPEIROS)

Higienizar de
carros de
distribui¢do
(COPEIROS)

Higienizar de
carros de
distribui¢do
(COPEIROS)

Desinfetar os
galoes e
garrafas
térmicas

(COPEIROS)

Higienizar os
galdes e as
garrafas
térmicas
(COPEIROS)

Higienizar os
galdes e as
garrafas
térmicas
(COPEIROS)

Higienizar os
galdes e as
garrafas
térmicas
(COPEIROS)

Higienizar os
galdes e as
garrafas
térmicas
(COPEIROS)

Higienizar os
galdes e as
garrafas
térmicas
(COPEIROS)

Higienizar os
galdes e as
garrafas
térmicas
(COPEIROS)

Desinfetar a
esteira
(COPEIROS
e AUX DE
COPA)

Desinfetar o
estoque de
descartaveis
(COPEIROS)

A CADA 15
DIAS

Higienizacdo com imersao em hipoclorito. ORT = enfermaria ortopedia, OFT = enfermaria oftalmologia, AUX
DE COPA = auxiliar de copa. Seguir orientacdes dos POP’s.
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v" Auxiliares de Copa
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Segunda-Feira

Terca-Feira

Quarta-Feira

Quinta-Feira

Sexta-Feira

Sabado

Domingo

Higienizar a
maquina de
suco (AUX DE
COPA)

Higienizar a
maquina de
suco (AUX DE
COPA)

Higienizar a
maquina de
suco (AUX
DE COPA)

Higienizar a
maquina de
suco (AUX DE
COPA)

Higienizar a
madquina de
suco (AUX
DE COPA)

Higienizar a
maquina de
suco (AUX DE
COPA)

Higienizar a
maquina de
suco (AUX
DE COPA)

Higienizar o
liquidificador*
(AUX DE
COPA)

Higienizar o
liquidificador*
(AUX DE
COPA)

Higienizar o
liquidificador
* (AUX DE
COPA)

Higienizar o
liquidificador*
(AUX DE
COPA)

Higienizar o
liquidificador
* (AUX DE
COPA)

Higienizar o
liquidificador*
(AUX DE
COPA)

Higienizar o
liquidificador
* (AUX DE
COPA)

Higienizar os

Desinfetar os

Higienizar os

Higienizar os

Higienizar os

Higienizar os

Higienizar os

carros térmicos carros carros carros térmicos carros carros térmicos carros
(AUX DE térmicos térmicos (AUX DE térmicos (AUX DE térmicos
COPA) (AUX DE (AUX DE COPA) (AUX DE COPA) (AUX DE
COPA) COPA) COPA) COPA)
Higienizar a Higienizar a Higienizar a Higienizar a Higienizar a Desinfetar a Higienizar a
esteira (AUX esteira (AUX | esteira (AUX | esteira (AUX | esteira (AUX esteira esteira (AUX
DE COPA) DE COPA) DE COPA) DE COPA) DE COPA) [ (COPEIROS e | DE COPA)
AUXDE
COPA)
Desinfetar Higienizar Higienizar Higienizar Higienizar Higienizar Higienizar
utensilios utensilios utensilios utensilios utensilios utensilios utensilios
diversos (AUX | diversos (AUX diversos diversos (AUX diversos diversos (AUX diversos
DE COPA) DE COPA) (AUX DE DE COPA) (AUX DE DE COPA) (AUX DE
COPA) COPA) COPA)
Higienizar as Higienizar as | Higienizar as | Higienizar as | Higienizar as | Higienizar as | Higienizar as
mesas de apoio | mesas de apoio mesas de mesas de apoio mesas de mesas de apoio mesas de
(AUX DE (AUX DE apoio (AUX (AUX DE apoio (AUX (AUX DE apoio (AUX
COPA) COPA) DE COPA) COPA) DE COPA) COPA) DE COPA)
Desinfetar a Desinfetar o
geladeira e estoque de
refrigeradores descartaveis
(AUX DE (AUX DE
COPA) COPA)
A CADA 15
DIAS

* Realizar a higienizacdo diariamente ou sempre que utilizado. Higienizacdo com imersiao em hipoclorito. AUX DE
COPA = auxiliar de copa. Seguir orientagdes dos POP’s.

Rev. Simbio-Logias, V.7, n. 10, Dez/2014.

48



