UNIDADE DE GESTAO DE AGRONEGOCIO, ABASTECIMENTO E TURISMO DO MUNICiPIO DE
JUNDIAI
DEPARTAMENTO DE AGRONEGOCIO / DIVISAO DE AGROINDUSTRIA
SERVICO DE INSPECAO MUNICIPAL — SIM JUNDIA[

PPHO - Condi¢des de Higiene das Superficies de Contato
com o Alimento

Comentdrio 1. Este documento visa facilitar ao estabelecimento a elaboracgéo dos seus proprios
procedimentos para garantir as condicées de higiene das superficies de contato, direto e indireto,
com os alimentos das dreas de fabricacéo, porém é importante ressaltar que hd necessidade de
adaptagdo deste material-guia as necessidades intrinsecas de cada estabelecimento.

1. Objetivo

Estabelecer diretrizes e procedimentos para assegurar que todas as superficies que entram em
contato com alimentos, direta ou indiretamente, estejam devidamente limpas e desinfetadas, a
fim de garantir a seguranca do alimento.

2. Embasamento legal

o Lein210.098 de 21 de fevereiro de 2024: Institui e regulamenta o Servico de Inspecdo
Municipal de Jundiai — SIM Jundiai

e (PARA AGROINDUSTRIAS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL) Decreto n2 33.951 de 18
de abril de 2024: Regulamenta as atividades do Servico de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal — SIMPOA

e (PARA AGROINDUSTRIAS DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL) Decreto n2 33.952 de 18
de abril de 2024: Regulamenta as atividades do Servico de Inspecdo de Produtos de
Origem Vegetal — SIMPOV

Comentdrio 2. No item “Embasamento legal”, além de utilizar as normativas previstas pelo SIM
Jundiai, poderdo ser elencadas outras normativas relacionadas a este PPHO.

2. Definigoes

e Superficies de Contato com Alimentos: Qualquer superficie que entre em contato
direto ou indireto com alimentos, como equipamentos, utensilios e bancadas.

e Desinfecgao: é a reducdo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos adequados,
do numero de microrganismos no prédio, instalagdes, maquinarios e utensilios, a um
nivel que ndo origine contaminac¢do do alimento que sera elaborado.

3. Responsabilidades

Indicar os responsaveis pela execucdo, monitoramento, registro, e controle de cada
procedimento utilizado pela empresa como no exemplo:

e Responsavel(eis) por executar cada um dos procedimentos de limpeza e desinfecgao
descritos: INSERIR O(s) NOME(s)

e Responsavel(eis) por supervisionar cada um dos procedimentos descritos: INSERIR
O(s) NOME(s)
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Responsavel(eis) por controlar o estoque e reposi¢cdo de materiais de limpeza: INSERIR
O(s) NOME(s)

5. Procedimentos

5.1. Limpeza e Desinfec¢ao

O processo de limpeza e aplicacdo de agentes quimicos ou fisicos para eliminagdo dos
microrganismos patogénicos de cada tipo de superficie deve estar descrito nestes
procedimentos, contendo minimamente: técnica de limpeza, produto(s) e materiais utilizado(s),
frequéncia de execucdo, tempo de acdo, método de uso, forma de diluicdo ou preparo da
solucdo desinfetante e EPIs necessarios.

Superficies de Contato Direto com Alimentos: Descrever o procedimento de limpeza
de cada superficie de contato direto com alimentos ou grupo de superficies. Exemplos
de superficies de contato direto:

- mesas, tdbuas de corte e similares, panelas e outros recipientes, peneiras,
utensilios de corte e mexedura, caixas plasticas, estantes, pia de lavagem de
utensilios ou de hortaligas, carrinhos e equipamentos.

Superficies de Contato Indireto com Alimentos: Descrever o procedimento de limpeza
de cada superficie de contato direto com alimentos ou grupo de superficies. Exemplos
de superficies de contato indireto:

- paredes, chdo, teto, portas, janelas, evaporadores, lixeiras, cortinas, pias de
lavagem de maos, pias de lavagem de botas.

Ambientes externos as areas de produgao: Descrever o procedimento de limpeza de
cada drea. Exemplos:
- sanitdrios, vestidrios, depdsito de ingredientes secos, depdsitos de produtos de
limpeza, copa, dreas externas, areas de depdsito de lixo e residuos.

5.2. Materiais e Produtos de Limpeza

Produtos de Limpeza: 1. Padronizar os produtos de limpeza que serao utilizados na
producdo. 2. Descrever cada produto de limpeza padronizado, sua fungdo e em quais
procedimentos serao utilizados. Obs.: As fichas técnicas dos produtos deverdo ser
mantidas atualizadas e com acesso facilitado.

Armazenamento: 1. Descrever o local e método de armazenamento dos produtos de
limpeza em dreas designadas, longe das areas de processamento e armazenamento de
alimentos. 2. Descrever a forma de controle do estoque e reposicdo de material de
limpeza.
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5.3. Manutencgao e Inspec¢ao

Inspecao: 1. Descrever como e em qual frequéncia a inspecao das superficies de contato
direto, das de contato indireto e ambientes externos a area de produgao realizada, bem
como quais sdo as caracteristicas avaliadas para classificacdo das condi¢cdes das
superficies como satisfatdrias ou insatisfatorias.

Manutengdo: Descrever a frequéncia padrdo em que a manutengao das superficies é
executada, podendo descrever quais caracteristicas presentes nos equipamentos,
utensilios, bancadas entre outras superficies de contato direto ou indireto com o
alimento poderao resultar em manutencao ou substituicao imediata.

6. Treinamento

Capacitac¢ao: 1. Descrever como sdo realizados os treinamentos dos funciondrios sobre
os procedimentos de limpeza e desinfeccdo. 2. Detalhar como o controle de participagdo
dos funciondrios é realizado e quem é o responsavel por aplicar os treinamentos.

Atualiza¢ao: Apresentar a frequéncia padrdo de treinamentos e quais outras situacdes
gue poderdo levar a empresa a oferecer treinamento de atualizacdo aos funcionarios
como, por exemplo, quando houver mudancas nos produtos saneantes, alteragdo nas
regulamentacdes ou novos colaboradores na equipe.

7. Documentagao e Registros

Registros de limpeza e desinfecgdo: Detalhar como serdo realizados os registros de
todas as atividades de limpeza e desinfeccdo, incluindo minimamente datas, horarios,
produtos utilizados e responsaveis.

Manutengdo de Registros: Detalhar onde e por quanto tempo serdo armazenados o0s
registros deste PPHO.

8. Revisao e Atualizagao

Responsavel pela Revisdo: A revisdo do PPHO (descrever quem sera o responsavel pela
revisdo do PPHO INSERIR O(s) NOME(s).

Revisdao do PPHO: Descrever a periodicidade padrdo e as situagdes em que havera
necessidade de atualizagdo deste PPHO.
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