Data de Publicacdo

Resumo

Editor
Palavras Chave

Tipo
Revisdo de Pares

Colecdes

4
U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Pinheiro, Jorge Manuel Robalo

Plano de higienizacdo par a as cantinas dos
Servicos de Accdo Social do Instituto Politécnico
da Guarda

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/677

M etadados
2008

Actualmente, a exigéncia, por parte dos consumidores, relativamente
aaguisicao de produtos alimentares com qualidade e com seguranca,
tomaram a adopcdo de regras e imposi¢cdes legais obrigatorias para
garantir a salubridade dos produtos consumidos. Foi nesta base que a
transposicao do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu
foi realizada, estabelecendo um sistema baseado no HACCP. Desta
maneira, o presente trabalho visa elaborar um plano de higienizagéo que
segja adequado aos procedim...

IPCB. ESA

Pré-requisitos, Higienizacao, Plano de higienizagdo, Limpeza e
desinfeccdo

report
Néo

ESACB - Engenharia Biolégica e Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2024-04-09T05:59:23Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/677

Ticicn b £

ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

Plano de Higienizacdo para as Cantinas dos
Servicos de Accao Social do Instituto
Politécnico da Guarda

Engenharia Biolégica e Alimentar
Relatério do Trabalho de Fim de Curso

Jorge Manuel Robalo Pinheiro

CASTELO BRANCO
2008




indice

indice de Quadros

indice de Figuras

Resumo

Abstract

TTLAge s LT1 L« TR e E SR R PR LRI 1

T T I TTTEY1 - R S SR SR R AR 2
1.1. Implantag&o do estabelecimento ... 2
1.2. ReCEPCA0 € AMMAZENAGEITI ..ooveueeicnecisssrareenesoe s ees e s s 3
1.3. Preparagéo / confecgao / distribuiGao ... 4
5 . - R —————— e 5
1.5. Instalagdes sanitarias @ VESHAros ... 6
1.6. Higiene pessoal / fOMAaGCAD. ..ot 7
1.7 CONUTOID I8 PRI » oo ssuamsssnssisiversvesvumess smemnanmesmsmnas s s e S o s s et 2n e 05 8
1.8, CONITOIO U8 BGUIE ... .- eeromme s onsmis 508 055 RO B o3 SR S M S S AR 17 o 9
1.9. Plano de higieniZAGAO .........cocuvii oot 10

2. HIQI@NIZAGAD .vrureeeracusieismssnssnssnssnssnensnssnssnssassnssussionrassassassnssnssnsansnssnssmssnssnsssssnnesses 10
e N 12
i Mo 1o e — e ———e e N 13
2 3. Qualdade da SR ..o cwmswommsmsssromimsssssamss sspnssmnsnsvrssess ssasiei e s S vo i 13

3. LEMP@ZA.....cccmisninrroasmcsncsniinsnssnssussassssnsansas s smsaassnas s snat it s snnn s nnanasnasentonsanasasensasionss 14
3.1. Agentes alCaliNos ............ocoormiiimimmiiisiniet et i s 16
3.1. AQENEES ACHAOS ......cc.ccovoirumurnnesernesstrs s st s s R e i
B0 Tmsinstiaet. i i e A A B SRR 18
BB SOIBIEEE . .o immson s oo o L s S WS 9 S K e 48 18

0O 0 1Y 11 1= o Lo S PSS SRR PP R R S PRIOLE 19

4.1. Cloro & compostos CIOTAHOE. ... ..occuwrcmmmrvsmmsmssmmias sonssmspsssanssssisbon s SEo A4 20



4.2. COMPOSIOS A8 1000 ......veivremnireseecirrersnssesra st s 20

4.3 Compostos quaternarios de amomio...........orn 20
4. 4. Biguanidinas POlMEriCaS ..........c.ooo oottt 21
F R M1y L[ o SRRt BRI RRRRRE S ———— R 21
5. Plano de RigieniZAGA0 .....cccuermrennresmsnnmsessssesssessassstisamsssasnssnnssasessssssssmssss essusssssnses 22
5.1. Elaboracéo do planc de higienizagd0............ccocuimnin 22
5.1.1. Reconhecimento das instalagies ........cc.cceceiiiin s 22
5.1.2. Escolha dos produtos de limpeza e desinfecgao ... 24
5.1.3. Construgéo do plano de higIeNiZaga0 ..o 28
5.2. Implementacéo e verificagdo da eficacia do plano de higieniza¢do................... 32
5.2 1. Técnica de noculagin PorGoMBOLO ... ouwuswswissmsmessvesammnsmmsnmsssmmssssssss 33
5272 Teste do DIOIWUNIAISBRINGIA ... ..o sunerssnrmrmsmnmons smbisnsssyssmsi s seiss ssbss s sissss 33
5.2.3. Teste de superficie por zaragatoa ............cccovereeiieiiirinie s 34

5.3. Procedimento e resultados da verificacdo da eficacia do plano de higienizacao

................................................................................................................................ 34
6. Consideragoes fiNais ......cccccurrarenrrninrnscerinsetcciatmiarnnisa e s s s s 42
Referéncias Bibliograficas..........ccccurrrmremmnnscnnnsminseressnneissnsaisonsess s e assessossen 43

A B B . o e s e b e e e R T R N B R R S AR R SR S S S A 46




Resumo

Actualmente, a exigéncia, por parte dos consumidores, relativamente a aquisi¢ido de
produtos alimentares com qualidade e com seguranca, tomaram a adopg¢do de regras e
imposicdes legais obrigatorias para garantir a salubridade dos produtos consumidos. Foi
nesta base que a transposi¢do do Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento
Europeu foi realizada, estabelecendo um sistema baseado no HACCP. Desta maneira, o
presente trabalho visa elaborar um plano de higieniza¢do que seja adequado aos
procedimentos encontrados nas cantinas analisadas e a verifica¢do da sua eficacia.

O plano de higienizacdo elaborado contém todos os procedimentos a serem
executados, produtos de higienizagdo e frequéncia de limpeza ao que se seguiu uma
verificagdo da eficacia do respectivo plano. Os resultados demonstraram um elevado
crescimento microbiano em duas das superficies ndo podendo ser consideradas limpas
tendo diminuido na segunda amostragem. Este factor deveu-se ao possivel ndo
cumprimento das tarefas assinaladas ou a uma manipulagdo incorrecta dos alimentos.

Assim pode-se concluir que a continua execug¢do do plano de higieniza¢do diminuiu
a quantidade de microrganismos presentes, pelo que a adequagido do plano, ¢ a sua
continua correcgdo, permite assim a diminui¢do dos microrganismos presentes nas
superficies bem como a melhoria significativa da higiene das instalagdes. No entanto,
existe a necessidade de que todo o pessoal encarregado da execu¢do do mesmo tenha

formagdo para garantir que o plano seja de facto cumprido.

Palavras-chave: pré-requisitos, higienizacdo, plano de higienizacdo, limpeza ¢
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