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Este plano de limpeza e desinfe¢do resulta da consulta de planos idénticos existentes, com adaptacoes
derivadas das orienta¢Ges da Direcdo Regional de Sauide e da Dire¢cdao Regional da Educagdo, do Governo da

Regidao Auténoma dos Acores.

1. Medidas gerais
A Escola Basica Integrada de Angra do Heroismo — EBIAH deve assegurar-se que os seus Assistentes
Operacionais estao sensibilizados para o cumprimento das regras de utilizacdo de Equipamentos de Protecao
Individual (EPI) (de acordo com anexo |) e de lavagem correta das maos (de acordo com anexo 1), bem como
limpeza e desinfecao de superficies.
O Plano de Limpeza e Higienizacdo deve salvaguardar:

* A afixacdo de informacdo Util em local visivel e acessivel aos funcionarios;

* O conhecimento sobre a utilizacdo correta dos produtos de limpeza (detergentes e desinfetantes), de
acordo com as Fichas de Dados de Seguranca do produto;

* A disponibilidade de materiais de limpeza e desinfecdo adequados (anexo Ill).

2. Procedimento

Quando se vai desinfetar uma area, as principais preocupacoes a ter em conta sdo:

* Equipamentos de Protegdo Individual (EPI):

Deve ser usado equipamento que proteja o profissional, quer dos produtos utilizados, quer de eventual
contaminacgado existente na drea onde ird operar, e que evite, ainda, que este traga agentes contaminadores
do exterior para a area da desinfe¢do. Sobre EPI, consultar anexo I.
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* Entrada na “area suja”:

- O profissional deve entrar nos locais a limpar ja totalmente equipado com o EPI envergado e com o
material de limpeza, levando também consigo sacos prontos para a recolha dos residuos;
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- Ao entrar na “drea suja”, deve abrir janelas e arejar a drea, sempre que possivel.

* Operagdo dentro da “area suja”:

- Comecgar a limpar de alto para baixo e das zonas mais distantes da porta de entrada para a porta de
entrada/saida;

- Ter um cuidado especial na limpeza de objetos mais tocados (ex: interruptores; maganetas das portas;
torneiras; corrimdos; mesas; cadeiras; teclados de computadores; telefones e outros) e areas mais

frequentadas;




- A medida que se vai limpando, depositar os materiais descartaveis em sacos apropriados (de cor diferente

dos habituais, ou devidamente identificados), tendo o cuidado de ndo contaminar o exterior do saco.

* Saida da “area suja”:

- No final da limpeza, esperar para ter o espaco totalmente arejado e sé depois fechar as janelas;
- Limpar os frascos e produtos de limpeza antes de sair;

- Limpar as luvas e cal¢cado por fora sem os retirar;

- Colocar o saco sujo dentro de outro limpo e fechar o saco;

- Sair da drea e fechar a porta, sempre que possivel;

- Terminadas as limpezas, colocar os EPI reutilizdveis, em embalagem prdépria hermeticamente fechada,

para os transportar até a zona de desinfecdo/lavagem do material e os EPI descartaveis nos sacos de

residuos.

* Residuos:

- Os sacos de residuos devem ser colocados no contentor (“caixote do lixo”) dos residuos indiferenciados.
Estes residuos ndo devem, em caso algum, ser colocados no contentor de recolha seletiva, nem depositados
no ecoponto.

- Nunca deixar os sacos de residuos em espacos publicos, ou zonas onde possam ser mexidos.

3. Frequéncia de limpeza

A desinfegdo dos espacos e superficies deve ser efetuada, no minimo, com frequéncia didria e sempre que
se mostrar necessario, de acordo com a técnica abaixo descrita.

As frequéncias de referéncia sdo:
* Casas de banho — pelo menos duas vezes de manha e duas vezes a tarde;

* Zonas e objetos de uso comum — corrimdos, maganetas das portas, interruptores, zonas de contacto

frequente — pelo menos duas vezes de manha e duas vezes a tarde;
* Salas de aula — no final de cada utilizagdo, sempre que haja mudancga de turma;

* Balnedrios - no final de cada utilizagao, sempre que haja mudanca de turma;

* Salas de professores — de manh3 e a tarde;

* Refeitdrios — logo apds a utilizacdo de um grupo e antes de outro entrar na area, especialmente as mesas e

zonas de self-service.




4. Produtos e técnicas de desinfecdo de espagos escolares
A limpeza e desinfecdo de espacos escolares interiores utiliza os seguintes produtos e técnicas:
a) Agentes de desinfegdo:

Solucdo de hipoclorito de sédio (lixivia) pronta a usar (ja diluida) com a concentragdo de 0,05%. Se
tiver de diluir o hipoclorito de sédio ou outro produto com igual poder desinfetante e alcool a 702

(para superficies que ndo suportam o hipoclorito de sédio), siga as indicacdes do anexo IV.

b) Método de aplicagdo:
A limpeza deve ser himida com:
i. Balde e esfregona para o ch3o;

ii. Panos de limpeza descartaveis ou panos reutilizaveis (lavaveis) de microfibras, se houver

condicBes para serem lavados e desinfetados pelo calor, em maquina de lavar;

iii. Sempre que possivel, deixar as superficies humedecidas, até que sequem, ao ar, para que o

desinfetante possa atuar eficazmente.

a) Ordem de limpeza dos espagos fechados (Salas de aula, salas de professores, entre outros):

A limpeza deve comecar de alto para baixo, das zonas mais limpas para as mais sujas, e das mais

distantes da porta de entrada para a porta de entrada/saida. O chdo devera ser a ultimo a ser limpo.

Ter especial cuidado na limpeza de objetos mais tocados (ex: interruptores; maganetas das portas;
torneiras; corrimdos; mesas; bancadas; cadeiras; teclados de computadores; telefones e outros) e

areas mais frequentadas.

b) Procedimentos gerais

* Lavar primeiro as superficies com agua e detergente e, em seguida, espalhar uniformemente a
solucdo de hipoclorito de sddio nas superficies;
* Deixar atuar o desinfetante nas superficies durante, pelo menos, 10 minutos, sempre que possivel;

* Enxaguar as superficies sé com agua;

* Deixar secar ao ar, sempre que possivel.




C) Procedimentos especificos

* Superficies e equipamentos que devem ser alvo de especial atengdo: macanetas de portas;
interruptores de luz; telefones; botdes de elevadores (se existirem); torneiras; manipulos de
autoclismos; corrimaos; materiais de computadores, tais como teclados, ecras e rato; equipamentos

eletrénicos ou outros existentes que sejam de manuseamento frequente.

* Chao (ultimo a limpar): deve ser lavado com agua e detergente comum, seguido da desinfecdo
com solucdo de hipoclorito de sddio pronta a usar, ou solucao diluida em agua fria no momento da

utilizacdo, conforme anexo IV e instrucdes do fabricante.

* Instala¢Ges sanitdrias: devem ser lavadas, preferencialmente, com produto que contenha na
composicdo detergente e desinfetante (2 em 1) porque é de mais facil e rapida aplicacdo e
desinfecdo. O balde e a esfregona utilizados nas casas de banho ndo devem ser usados noutros
espacos. Deve-se utilizar panos diferentes para os lavatdrios e as areas a volta destes e para o

exterior das sanitas.

A limpeza das casas de banho deve seguir a seguinte sequéncia:

1. Iniciar a limpeza pelos lavatérios (primeiro as torneiras e sé depois o lavatdrio) e superficies a

volta destes;

2. De seguida, passar para a limpeza dos sanitarios:

2.1. Parte interior:

- Aplicar o produto detergente com base desinfetante, deixando atuar durante, pelo menos, 5
minutos;

- Esfregar bem por dentro com o piagaba;
- Puxar o autoclismo com o piagaba ainda dentro da sanita para que este também fique limpo;

- Volte a puxar a agua.



2.2. Parte exterior:
- Espalhar o detergente/desinfetante na parte superior da sanita e sobre a tampa;

- Esfregar com o pano: primeiro a tampa e s6 depois a parte exterior da sanita (parte superior e os
lados);

- Passar o pano s6 com agua;
- Deixar secar ao ar;
- Limpar e desinfetar bem o botdo do autoclismo no final.

No final da limpeza, deve voltar a passar um pano humedecido em desinfetante em todas as

torneiras.

3. O chdo deve ser lavado como descrito anteriormente.

* Refeitorios:

1.1. Higiene pessoal

Reforcar, através de formacdo aos funcionarios/manipuladores de alimentos e da afixacdo de
informacdo, as boas praticas de higiene das maos, de etiqueta respiratdria e de procedimentos de
colocagdo de mascara cirurgica;

Promover, em funcdo das condi¢cGes existentes, a maxima distancia possivel entre
colaboradores/fornecedores e informar para a importdncia de n3o existir contacto fisico (p. ex.
abracgos e apertos de mao);

Estabelecer e afixar em local visivel um plano de limpeza e desinfecdo reforgado (maior frequéncia);
Efetuar formacgdo aos colaboradores sobre os produtos a utilizar (detergentes e desinfetantes), as
precaugdes a ter com o seu manuseamento, diluicdo e aplicagdo em condi¢Ges de seguranga, como se
proteger durante os procedimentos de limpeza dos espagos e como garantir uma boa ventilacdo dos

mesmos durante a limpeza e desinfeg¢do.

1.2. Higiene de instala¢des e equipamentos

Reforcar os planos de higiene e limpeza de todas as dreas da Unidade de Restauracdao Coletiva, de
acordo com as orientagdes da Diregdo Geral da Saude (DGS), nomeadamente as referentes a limpeza e
desinfecdo de superficies (Orientacdo n.2 014/2020), dando especial atencdo as superficies que sdo
tocadas frequentemente (p. ex.: macanetas, torneiras, mesas, bancadas, cadeiras, corrim3os,

interruptores);



Assegurar que é cumprida a seguinte técnica de limpeza:

i.  Alimpeza deve ser sempre humida;

iii. Deve ser realizada sempre no sentido de cima para baixo e das areas mais limpas para as
mais sujas: paredes e teto (se aplicdvel); superficies acima do chdo (bancadas, mesas,
cadeiras, corrimdos, outros); equipamentos existentes; instalagbes sanitarias; o chao
deve ser o ultimo a limpar.

iii. Lavar o chdo com dgua quente e detergente comum, seguido da desinfecdo com solucao

de lixivia diluida em agua. A frequéncia de limpeza deve ser, no minimo, 2 vezes ao dia;

iv. Garantir a limpeza e a desinfecdo, no final de cada utilizacdo, dos equipamentos de
higienizacdo para o chdo (por ex.: balde e esfregona), que sdo habitualmente

V. reutilizaveis. Estes equipamentos devem ser diferentes, para as diferentes areas;
vi. Limpar com mais frequéncia os puxadores de portas e armarios (cerca de 1 vez por hora);
vii. Lavar as instalagGes sanitdrias, preferencialmente, com produto que contenha na

composicdo detergente e desinfetante por ser de mais facil aplicagdo e desinfecdo. A

frequéncia de limpeza do chdo deve ser, no minimo, 3 vezes ao dia.

2. Procedimentos na producao de refei¢coes

2.1. Receg¢dio e armazenamento de matérias-primas

Elaborar um plano para a rececdo de produtos alimentares;

Definir e/ou controlar o horério de rece¢do dos produtos alimentares de modo a que o horario da
rece¢do ndo coincida com periodos de maior volume de trabalho e a evitar que se verifique a rececao
de produtos alimentares de diferentes fornecedores em simultaneo;

Impedir que o fornecedor entre na unidade, deixando todo o material na entrada que sera
rececionado por um colaborador, preferencialmente sem contacto com o fornecedor;

Limitar o acesso ao interior das instalagdes de profissionais externos ao servico;

Evitar a rece¢do de faturas e guias em papel e, se possivel, optar pelo formato eletrénico;

Providenciar luvas de nitrilo ou de latex ao colaborador que receciona a mercadoria e manuseia as
embalagens, devendo ser descartadas apds cada utilizacdo;

Providenciar batas descartaveis e equipamento de protecdo individual (EPI) (farda, touca e mascara)
aos colaboradores que rececionam a mercadoria. Estes deverdo ser retirados apds a realizagdo de

cada tarefa;



Reforcar todos os cuidados de higiene, de acordo com as recomendacdes da DGS, aos colaboradores
responsaveis pela rececdo dos produtos alimentares;

Promover a frequente higienizagao das maos antes e apds a rece¢ao das matérias primas com dgua
guente e detergente desinfetante, durante 20 segundos;

Promover a higienizacao frequente dos equipamentos e carros de transporte;

Assegurar a verificacdo das caracteristicas dos produtos alimentares relativamente a sua higiene e
salubridade, no momento da rece¢do/aquisicdo;

Promover a retirada de todas as caixas e embalagens possiveis na entrada da unidade de restauragdo
coletiva, antes de armazenar os produtos;
Prever medidas de desinfecdo e zonas de “quarentena” para os produtos alimentares rececionados;

Armazenar os produtos alimentares com a maior brevidade possivel, particularmente os produtos que
necessitam de refrigeracdo ou congelacdo, de modo a ndo interromper a cadeia de frio;

Prever dreas alternativas para o armazenamento dos produtos alimentares durante o periodo da
pandemia, garantindo, além da existéncia de quantidades suficientes, as adequadas condi¢Ges de

conservacao, higiene e seguranca alimentar, bem como a sua correta rotacdo (FIFO/FEFO).

2.2. Preparag¢do e confecdo de alimentos
As seguintes boas praticas de higiene devem ser cumpridas pelos colaboradores com atividades na

cozinha:

Garantir que os colaboradores lavam as maos frequentemente com 34gua quente e detergente

desinfetante durante 20 segundos, atendendo as instru¢des emanadas pela DGS, e, principalmente:
o antes e depois de manusear alimentos; e apds utilizar as instalagdes sanitarias;
o ap6s mexer em dinheiro, produtos tdxicos e manusear lixo; o antes e depois de comer ou fumar.

E sugerido a afixacdo de cartazes sensibilizadores em espacos estratégicos da cozinha.

Garantir que, apds a lavagem das maos, os colaboradores tém especial cuidado para ndo tocar com a

mao limpa na torneira, fechando-a com uma toalha de papel;

Garantir a lavagem frequente dos utensilios, das tabuas de corte e das superficies da cozinha, com
agua quente e sabdo, antes e depois de preparar cada tipo de alimento; Garantir que os colaboradores
utilizam EPI exclusivo para o local de trabalho e de utilizacdo Unica (farda, touca, mascara e calgado

adequado, diferente do utilizado no exterior);



A farda deve ser lavada na prépria instituicdo, quando possivel. O programa de lavagem deve integrar
pré-lavagem, lavagem a temperatura de 70 a 90°C e, posteriormente, um ciclo de desinfe¢do quimica
também em madquina. A farda nao deve ser levada para lavagem para o domicilio dos colaboradores;

Garantir que durante a realizacdo das atividades, os colaboradores cumprem a etiqueta respiratoria;

Garantir que durante a realizacdo das atividades, os colaboradores nao falam desnecessariamente,
cantam, assobiam, espirram, tossem, comem, ou praticam outros gestos, que possam contaminar os
alimentos.

Relativamente ao uso de luvas descartdveis, o colaborador deve saber que:

O uso de luvas para preparar e manusear alimentos nao substitui a adequada e frequente higienizacao
das maos;

Os alimentos prontos para comer ndo devem ser tocados com as proprias maos e devem ser utilizados
utensilios adequados, como guardanapos, espatulas, pingas, luvas de uso Unico ou equipamentos de
distribuicdo. As luvas ndo substituem a lavagem das maos ou a higiene das maos;

Se utilizar luvas, deve muda-las com frequéncia e efetuar a higienizacdo das maos antes da sua
colocacdo e apds a sua remocao;

O mesmo par de luvas pode ser utilizado apenas durante uma tarefa e deve ser substituido se
danificado ou se o colaborador interromper a tarefa. Se um colaborador estiver a executar uma
mesma tarefa continuadamente, as luvas devem ser substituidas a cada quatro horas ou sempre que
necessario. Em termos de seguranca alimentar devem ser garantidos o cumprimento dos seguintes

procedimentos:

Garantir que se recorre a utensilios e tdbuas de corte diferentes para alimentos crus e alimentos

cozinhados;

Garantir a separacdo entre os alimentos cozinhados ou prontos a consumir e os alimentos crus,
durante a preparagao;

Garantir o armazenamento dos alimentos em embalagens ou recipientes fechados, para evitar
contacto;

Garantir a lavagem e/ou desinfecdo correta dos alimentos. Ter especial atenc¢do as frutas e aos
horticolas (lavagem prolongada com agua corrente e abundante; no caso dos horticolas de folha, a
lavagem deve ser efetuada folha a folha), principalmente se se destinarem ao consumo em cru.

Sempre que necessario, desinfetar com produtos proprios;

Promover a preferéncia de toalhas ou toalhetes de papel que permitam uma Unica utilizagao;



Nos processos de higienizacdo das instalagdes, equipamentos, utensilios, devem seguir as seguintes

condutas:

Garantir que os materiais de limpeza sao especificos para estas dreas e seguem as regras definidas
pela legislacdo em vigor;

Garantir a desinfecdo adequada das bancadas de trabalho e das mesas com produtos de limpeza
apropriados;

Garantir a existéncia de panos de limpeza diferentes para as bancadas e respetivos utensilios. Estes
panos podem ser diferenciados por um cédigo de cores, para cada uma das areas. Deve dar-se
atencdo a limpeza das mesas, das cadeiras e outro mobilidrio, bem como a do material especifico para
o chao.

Garantir que a louca é lavada a temperaturas elevadas, idealmente a 80-902C;

Garantir que os produtos a utilizar (detergentes e desinfetantes) ndo contaminam, eventualmente os
alimentos, bem como a sua correta utilizacao;

Ao nivel dos géneros alimenticios, estes devem ser manuseados e armazenados de forma adequada,

tendo em conta as seguintes diretrizes:

N3do devem ser descongelados a temperatura ambiente, mas sim no frigorifico; Quando
retirados do frio devem ser preparados o mais rapidamente possivel:

Confecionados acima dos 75°C;

Depois de cozinhados devem ser mantidos quentes (acima de 60°C) até serem servidos e ndo devem
ser mantidos a temperatura ambiente mais de 2 horas;

Os alimentos cozinhados e/ou mais pereciveis devem ser refrigerados rapidamente

(preferencialmente abaixo de 5°C);

Garantir o empratamento das refei¢des a temperaturas adequadas;

Aumentar a monitoriza¢do dos procedimentos de controlo da qualidade dos alimentos,

nomeadamente o controlo da temperatura.



2.2.2.

2.3.3. Os utilizadores do refeitério

« Obrigatoriedade de lavagem e desinfecdo das m3os, antes e apds o consumo de qualquer refeicdo; o E
sugerido, a afixacdo informacdo emanada pela DGS/DRS no espaco do refeitdrio alertando para as boas
praticas de higiene, de lavagem das maos e fornecer orientacdes para a utilizacao de solucdes a base de
alcool (colocar no inicio da linha de self/a entrada do refeitdrio);

Assegurar a utilizacdo de mascara facial pelos alunos até a entrada no refeitério, sendo que esta devera
ser retirada apenas no interior, no momento de ingestao da refeicao;

Garantir a utilizacdo obrigatdria de mdscara facial por parte dos funcionarios e o cumprimento estrito das
mediada de etiqueta respiratdria;

Entrega do tabuleiro a cada aluno realizada por funcionario, a entrada da linha do refeitério;

Proibir a partilha de comida.

2.3.4. Final da refeicdo

Lavagem de toda a loicga, incluindo os tabuleiros, em maquina, apds cada utilizacao;

Garantir que a limpeza das mesas seja feita entre os utilizadores de refeitérios;

Higienizar sempre o espaco, antes e depois de cada refeicao, incluindo entre turnos.

Respeitar os planos de limpeza de refeitdrios existentes, utilizando agentes de limpeza e desinfecao
aprovados pela legislagdo em vigor para o setor alimentar.

Os profissionais da area de preparacdo e confecdo dos alimentos devem:
Usar sempre mascara, durante as fases de preparag¢do, confe¢do e distribuicdo dos alimentos;

* Lavar as maos com agua e sabdo imediatamente antes e apds a manipulagdo de alimentos crus ou

antes e apds a utilizagdo da casa de banho;

* Higienizar frequentemente as mdos com agua e sabdo ou com solucdo antisséptica de base alcodlica
(SABA);

Cumprir a etiqueta respiratoria.

Medidas de prevencao didria

2.2.2.1. Higiene das mados

* Lavar frequentemente as mdos, com agua e sabado, esfregando-as bem durante, pelo menos, 20
segundos.
» Reforgar a lavagem das maos antes e apds as refei¢des, apds o uso da casa de banho e sempre que as

maos estejam sujas.
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* Usar lencos de papel (de utilizagdo Unica) para se assoar.
* Deitar os lengos usados num caixote do lixo e lavar as maos de seguida.
* Tossir ou espirrar para o braco com o cotovelo fletido, e ndo para as maos.

* Evitar tocar nos olhos, no nariz e na boca com as maos sujas ou contaminadas com secre¢des

respiratdrias.
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ANEXO |

Equipamentos de protec¢ao individual (EPI) para efetuar limpeza

- Bata ou avental impermeavel por cima da farda (ndo usar roupa que traz de casa);

- Mascara;

- Protetor ocular;

- Luvas resistentes aos desinfetantes (de usar e deitar fora);

- Utilizarumafardalimpatodososdiaseumcalcadoproprioséparaaslimpezas.
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SEQUENCIA DA COLOCAGAO DO EP!

Amarre o cabelo Higienize as maos

antes de colocar o EPI

Remova anéis ou joias

Coloque a bata impermeavel ou

Sentil Coloque a mascara
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SEQUENCIA DA REMOGCAO DOS EPI

O EPI deve ser removido numa - & o
ordem gue minimize o potencial Seq uencia de remocao

de contam inacdo cruzada dos EPI

Luvas ;

A parte externa
das luvas esta
contam inada

Higienize as maos
com agua e sabao
ou SAEBA

Bata ou avental :

A parte da frente
da bata esta
contam inada

PROTETOR OCULAR: Higienize as

Higienize novamente maos com
_ asmaos. agua e sabdo
Nzo toque na frente ou SARA
da mascara porgue
esta contaminada

, A parte exterior dos
Oculos ou da Viseira esta
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Anexo 2

Técnica de Higienizacdo das maos com solucdo antisséptica de base alcodlica (SABA) ou agua
e sabéo.

Friccao antisséptica Lavagem
das maos das maos

-

-
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Anexo 3

Materiais de limpeza

Devem existir materiais de limpeza distintos (de uso exclusivo), de
acordo com o nivel de risco das areas a limpar.

MATERIAIS
LIMPEZA

IMAGEM

COMENTARIOS

Pulverizador manual
(bem rotulado)

“\

Nao usar pulverizadores nas areas
de exposicao e preparacao de
alimentos

Panos de limpeza

»
y,

Os panos de limpeza devem ser,
preferencialmente, de uso Unico e
descartavel;

Se forem panos reutilizaveis, devem
ser de microfibras e que aguentem a
lavagem e desinfecao pelo calor em
maquina de lavar.

Balde

|

Esfregona

O balde e esfregona para o chao
sao habitualmente reutilizéveis, pelo
que se deve garantir uma limpeza e
desinfegao destes equipamentos no

final de cada utilizacao;

O balde e esfregona usados nas
casas de banho nao devem ser
usados nas dreas de alimentagao, ou
em outros espacos

Plano de Limpeza e Higieni
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Anexo 4

Preparacao da solugao ad base do hipoclorito de sddio (diluicao de
1/100)

Quantidade final de

colucio pretendida Volume de hipoclorito Volume de
Concentracao ‘;100% de sdédio 4gua
original do ppPmM
hipoclorito de 1 Litro 10 mililitros 990 mililitros
sodio de 5% de
cloro ativo 5 litros 50 mililitros 4,950 litros
10 litros 100 mililitros 9,900 litros
Notas:

1 - Preferir sempre a soluc&o de hipoclorito de soédio adquirida no mercado, ja pronta a

usar, sem ter de fazer diluicGes.

2 - Diluigdo: deitar primeiro no balde a quantidade de agua que se pretende e adicionar,
de seguida, a quantidade do desinfetante, para evitar acidentes por salpicos. Seguir
sempre as instrucdes do fabricante inscritas nos rétulos dos produtos para as diluices.

3 - Seguranca no uso de desinfetantes e seu acondicionamento: rotular bem os
frascos dos desinfetantes; ndo colocar desinfetantes em garrafas de agua; manter os

desinfetantes em local inacessivel a criancas.

v 5
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Anexo 5

HIGIENIZACAO DAS AREAS DE TRABALHO g
9,

e desinfetantes e o0
Chpiivo humida
diluicdes

Verificar os detergentes - Utilizar sempre limpeza EQUIPAR-SE COM:

Panos e baldes/esfregona

exclusivo por zonas e no fim
desinfetar tudo imergindo em
solugdo de lixivia* durante 10
minutos

o Limpar zonas de toque
o frequente (interruptores da

4}

w 4 luz, telefones, teclados,
| u‘ corrimdos e maganetas)

Registar a data e hora da
limpeza

PROCEDIMENTOS:

HIGIENIZACAO DE
SUPERFICIES

RECOLHA DE RESIDUOS

® Lavar as superficies com agua e detergente ]

¢ Espalhar uniformemente a solucdo de lixivia* nas superficies e
esperar 10 minutos

.

e Enxaguar as superficies s6 com agua (quente) }

¢ Lavar o chao com agua quente e detergente comum, seguido da
desinfecdo com solucdo de lixivia* diluida e deixar secar ao ar

* Solugdo de lixivia - 50ml lixivia comum/s litros dgua




Anexo 6

0 Utilizar sempre limpeza

Utilizar detergente misto | ——

/ Panos e baldes/esfregona
exclusivos (Pano exclusivo para
sanita); no fim desinfetar tudo
imergindo em solugo de lixivia*
durante 10 minutos

Limpar zonas de toque frequente
com alcool 70% (torneiras, boto

% autoclismo, bot3o secador de
méos e maganetas)

g Registar a data e hora da

- limpeza

PROCEDIMENTOS:

LIMPEZA DAS INSTALACOES SANITARIAS @

 Lavar as paredes com detergente misto e passar um pano s6 com dgua

« Lavar as bancadas e lavatérios com detergente misto, iniciando com a lavagem das torneiras e
finalizando com o ralo. Passar por dgua

® Lavar o mobilidrio e equipamentos com detergente misto, enxaguando de seguida com um pano

« Lavar a zona de duche com detergente misto, ndo esquecendo de desenroscar o chuveiro

» Aplicar o desinfetante misto na sanita, apés uma descarga inicial do autoclismo

« Deixar atuar durante 10 minutos e esfregar bem por dentro com o piagaba

ceeCea

« Descarregar o autoclismo ainda com o piagaba dentro da sanita. Desinfetar suporte piagaba

* Com um pano limpo e exclusivo da sanita, lavar a parte externa da sanita com o desinfetante misto, comegando pelo i
tampo, seguindo-se a parte de cima da sanita e todas as partes exteriores. Passar com pano com 3gua e deixar secar J

« Lavar o chdo com dgua quente e detergente comum, seguido da desinfegdo com solug3o de lixivia*
e deixar secar ao ar

» Desinfetar o bot3o do autoclismo, do secador de maos, torneiras e maganetas das portas com
alcool 70%

€ €&

* Solugdo de lixivia - 50ml lixivia comum/5 litros dgua
**Utilizar apenas em caso de haver derrame de produtos organicos

RECOLHA DE RESIDUOS

Na presenca de DERRAME de sangue, secrecoes respiratorias, vomitos, fezes ou
urina.

1. Absorver os liquidos com papel absorvente;

2. Aplicar lixivia diluida em dgua na proporcdo de uma medida de lixivia, para 9
medidas iguais de agua;

3. Deixar atuar durante 10 minutos;

. Recolher o papel absorvente para o saco dos residuos;

. Lavar o local com agua e detergente;

. Enxaguar s6 com dgua quente;

. Deixar secar ao ar e abrir as janelas para ventilagdo do espaco. PERIGO

N O s
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Anexo 7

Verificar detergentes,
' desinfetantes e diluigoes

Limpar zonas de toque
frequente (interruptores,
corrimdos e macanetas), 6
vezes ao dia.

Panos e  baldes/esfregona
exclusivos; no fim desinfetar tudo
imergindo em solugdo de lixivia*
durante 10 minutos

As mesas e cadeiras devem ser
< limpas entre cada refeigdo, com
um toalhete de papel, com
detergente misto ou alcool 70%,
por cada area
!l

Desinfetar a linha de
‘refeicoes com  toalhetes
embebidos em dlcool 70%, a
cada 20 minutos.

PROCEDIMENTO:
Wrrr,-ﬁ.,"_ e

e Lavar as superficies com dgua e detergente

¢ Espalhar uniformemente a solucdo de lixivia* nas superficies
compativeis e deixar atuar pelo menos 10 minutos;

¢ Enxaguar as superficies s6 com agua quente

o Utilizar dlcool a 70-80% para as superficies metdlicas ou as nao
compativeis com a lixivia

LIMPEZA DOS REFEITORIOS E AREAS DE PREPARAGAO E CONFECAO DE ALIMENTOS

EQUIPAR-SE COM:
. A ﬂﬁm* ; e

RECOLHA DE RESIDUOS

¢ Lavar o chdo com dgua quente e detergente comum, seguido da
desinfecdo com solucdo de lixivia* diluida e deixar secar ao ar

€ €<

* SolugZo de lixivia - 50ml lixivia comum/5 litros agua

Areas de preparacao e confegio de alimentos:

1. Higienizagdo das maos com dgua quente e detergente a cada 20 minutos

2. Utilizagdo de utensilios adequados para evitar o contacto direto com géneros
alimenticios

3. Utilizagdo obrigatoria de mascara cirtrgica ou reutilizével sempre que contate
com alimentos ja& confecionados

4. Todos os procedimentos de base devem ser '

relembrados e todos os procedimentos de limpeza e
desinfe¢do devem ser escrupulosamente seguidos

Plano de Limpeza e Higienizagdo — 2019/2020



