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Detalhamento das Atividades 

OBS: O álcool 70° deve ser trocado diariamente, portando, deve-se diluir no recipiente o mínimo possível a fim de evitar o 
desperdício. 

 

1 – Limpeza de Pisos 

A limpeza dos pisos deve garantir que não haja a propagação de infecção. Diariamente deve ser varrido com pano úmido, para 
evitar disseminação de partículas de poeira. Após a varredura, deve ser lavado com solução detergente, enxaguado com água 
limpa. Após secagem, deve ser passado um pano limpo com água sanitária deixando secar naturalmente. 

 

2 –  Limpeza das Paredes, Teto,  Móveis e Equipamentos 

As paredes devem ser semanalmente limpas com água e sabão, e após, água sanitária. Nunca misturar produtos de limpeza para 
que estes não percam seu poder ativo.  

As superfícies dos móveis e equipamentos após as atividades, devem ser lavadas com água e sabão. 

A limpeza das tabuas de carne e legumes deve seguir a sistemática: Deixar de molho em água sanitária por aproximadamente 30 
mim, lavar em água corrente e passar um pano com álcool 70°.  

 

3 –  Limpeza das Pias 

O interior das pias deve estar livre de umidade e sempre que necessário pode ser limpas com sapólio líquido eliminando todo 
resíduos no final. Lava-se por dentro da pia, as torneiras, e em seguida, em volta delas. Após a lavagem, seca-se as pias com um 
pano limpo tipo adequado, friccionando as mesmas com álcool a 70°, deixando secar naturalmente. As pias devem ser mantidas 
sempre secas. Não utilizar sapólio em utensílio. 

 

4 – Limpeza do Sanitário 

Os utensílios (torneiras, porta-sabonete, etc.) devem ser lavados com álcool 70° diariamente. 

Os papéis utilizados e descartados devem ser retirados do lixo diariamente. 

As paredes são lavadas uma vez ao mês com sanitizante, e o piso uma vez na semana com água e detergente, e após secagem, 
passa-se um pano limpo com solução sanitizante (veja, pinho sol, água sanitária, ou similar), deixando secar naturalmente.  

É feito uso de desinfetante no vaso sanitário diariamente; 

 

5 – Manuseio do Lixo 

Lixo da Cozinha, Restaurante e do Banheiro: 

Deve ser acondicionado em sacos de lixo comum, e depositado separadamente na lixeira de coleta normal. 

As cozinheiras devem manusear o lixo apenas ao final do expediente. 

Produtos Vencidos: 

Devem ser acondicionados em sacos de lixo comum, e depositado na lixeira de coleta normal. Com objetivo de evitar os 
vencimentos acondicionar os produtos por prazo de validade (primeiro de vence primeiro que sai). 

 

6 – Prateleiras 

As prateleiras (cozinha e almoxarifado) devem ser limpas semanalmente com pano úmido embebido em água com sabão ou com 
álcool 70°, secando logo após com um pano limpo.  

 

7 – Controle da Água de Abastecimento 

Anualmente deve ser controlado a potabilidade da água utilizada nas instalações do estabelecimento de produção de alimentos. 
Manter registros 

 

 



8 – Higiene e Saúde dos Manipuladores  

As cozinheiras devem utilizar guarda-pós, tocas, unhas curtas sem esmalte e não apresentar afecções cutâneas, ferimentos, 
sintomas de afecções respiratórias e ou gastrintestinais, não usar brincos, maquiagens, perfumes, usar sapatos fechados. 
Comprovar com carteira de saúde expedida anualmente.  

 

9 – Controle de Vetores e Pragas  

Anualmente selecionar empresas cadastradas na vigilância sanitária, para realizar o serviço acompanhando. Manter os registros. 

 

10 – Utensílios 

Os utensílios utilizados na cozinha não podem ser de madeira a fim de garantir ao máximo o controle bacteriológicos. 


