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Limpeza de estabelecimentos

Diariamente, os estabelecimentos alimentares deparam-se com multiplos desafios no que diz respeito a higiene
e seguranca alimentar nas suas instalagdes, tais como:

-Manter a higiene geral do estabelecimento.
- Garantir a higiene das éareas utilizadas pelos clientes, como banheiros e restaurantes.

-Preservar a higiene dos alimentos para garantir a sua qualidade e seguranca alimentar.

Desenvolvemos um guia para auxiliar nessas questdes, pois a primeira impressao é fundamental. Os clientes
S0 se sentirdo seguros e confortaveis em um ambiente limpo e higiénico.
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Limpeza de instalacoes

Apresentamos aqui alguns aspectos importantes para manter a higiene geral das instalacdes.

Manter um estabelecimento limpo e organizado é essencial para garantir a segurancga alimentar, saneamento
e higiene adequados, e também para causar uma boa impressé&o nos clientes.

Paraisso, é fundamental ter quadros de organizacdo de produtos ou cronogramas de limpeza
adequados, incluindo itens como limpeza frequente de paredes, pisos, utensilios e utensilios, plano para
situagdes de limpeza “emergéncia” e limpeza de pontos de contato.

SPIKING DEPARTMENT
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Limpeza de estabelecimentos

O uso do codigo de cores € uma pratica eficaz para melhorar a seguranca alimentar. Esta técnica consiste em usar
cores especificas para separar os utensilios de acordo com os perigos associados, 0S processos para 0s quais
sdo utilizados ou as diferentes areas do seu estabelecimento. Desta forma, minimiza-se o risco de contaminagao
cruzada por microrganismos, residuos alimentares, alergénios, substancias quimicas e corpos estranhos.

Aqui esta o processo para desenvolver um plano de codificacdo de cores eficaz em sua instalagéo:

1. Identificar areas criticas e processos onde a contaminagao cruzada pode ser um problema.
2. Selecione as cores a serem usadas para codificagao de cores e defina seu uso para cada area ou processo.

3. Comunique e treine toda a sua equipe sobre 0 uso do codigo de cores e aimportancia de sua
correta aplicacéo.

4. Etiquete e marque claramente os utensilios e areas correspondentes com as cores correspondentes.

5. Verifique e monitore regularmente a conformidade com o plano de codificac&o de cores e faca 0s ajustes necessarios.

A implementacéo eficaz de um plano de codificacdo de cores pode melhorar significativamente a
seguranca alimentar em seu estabelecimento.
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Limpeza de estabelecimentos

Sugerimos que seja desenvolvido um plano eficaz para prevenir a contaminagéo cruzada.

Recomenda-se que vocé monitorize e reavalie regularmente seu plano de codificacéo de cores, bem como inspecione
suas ferramentas de manuseio de alimentos e equipamentos de limpeza.

E importante identificar os riscos associados ao alimento, a sua suscetibilidade, os processos seguidos e 0s
requisitos legais. Uma forma de fazer isso é diferenciando os tipos de matérias-primas e seus riscos,
atribuindo uma cor a cada uma delas.

Também é aconselhavel separar as etapas de producéo ou gestdo por cor para evitar problemas de contaminacéao
cruzada. Para aplicar esta estratégia, € necessario que as zonas sejam previamente diferenciadas com um critério
l6gico e especifico.

Trabalhamos com a Unica empresa no mundo que possui 11 cores para areas possiveis.

- A legislacdo NAO estabelece cores padrédo a serem utilizadas.

e
i

- O responsavel pela qualidade é quem devera estabelecé-los em seu protocolo de limpeza.

-Deve ser realizada uma detecgdo visual para que o operador na fébrica, em caso de quebra das
pecas, possaidentificar um corpo estranho.

- As ferramentas da mesma cor estardo sempre em uma determinada area sem

CORES
DISPONIVEL

que sejam perdidas ou usadas em outras areas.

Limpeza de estabelecimentos por zonas

- ;J _d

Area de alimentos preparados zona da peixaria area de padaria

- !
Area de acougue Area de laticinios Armazém ou zona de estacionamento
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Processamento de carne

O processamento de carne representa um desafio na higiene alimentar, seja processando carne congelada, crua
ou processada. Os perigos sdo multiplos ao nivel microbiano, assim como a contaminagao por outras carnes que
sdo trabalhadas no mesmo local.

Tudo isto implica um elevado risco para a qualidade e seguranca alimentar; A empresa pode ser seriamente
afetada caso surja algum tipo de contaminacdo em seus produtos, por isso € muito importante ter ferramentas
adequadas para o seu setor. No Grupo Maya temos uma grande variedade de materiais e utensilios de limpeza
que podem facilitar o dia a dia dos seus colaboradores.

Temos até 11 cores diferentes para cada produto para que vocé possa identificar os produtos por zona.
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Processamento de carne

N
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47156 40155 10203
Escova multiuso de cabo
Vassoura Escova angular Intermediario curto
Intermedio Duro
600x60mm 285x130mm 270x47mm
10466 50150 50153

Escovade prato

Intermedio
225x35mm

10201

Escova multifuncional de cabo curto
Intermedio
270x47mm

Escova pequenos espagos

Duro
200 x 12 x 70 mm

¢
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47152

Limpador de cachimbo com acoplamento de cabo

Intermedio

@ 105 x 115 x 140 mm

Escova de méaquina estreita Duro

275x20mm

54134

Escova de méo redonda

Intermedio
@ 125mm
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Processamento de carne

43153

Escova chapuz
Duro
300x60mm

50155

Escova de limpeza da lamina

Duro
510 x @100mm

§

-
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15103

P& monobloco

cabo longo
270 x 340 x 1330 mm

15025

Escova paralimpeza de tanques

Intermedio
200x120mm

57159

Escova para limpar cachimbos com pega

Duro
@90 x 80 x 370 mm

10215

Pincel multifuncional de cabo longo

Duro
410x45mm
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Processamento de carne
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49812

Cabo ergonémica
Aluminio
650 x 32 mm

15174 49904

Rodo com recarga Cabo ergondmica super higiénica
borracha preta Pecaunica

700mm 1500 x 32 mm

- L~

48420

Rodo de condensacédo de uma peca
super higiénico
420mm

28243 48600
Rodo de méo Rodo peca Unica super higiénico
300mm 600mm
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Processamento de carne

48281 48082 15109

Ras.pador de ago inoxidavel Espatula pequena de aco Espatula de plastico
Muito duro inoxidavel para cabo

270x 110 Rigido 110x250mm

mm

15106 80102
88082

P& de mao retangular Médio Balde de polipropileno
Espatula de ago

inoxidavel Rigido 135 x 185 x 310 mm 9 litros
80mm

90200 52154
15064
Pa de lixo industrial com cabo de Escova com borda de borracha/passagem de
Escova de méo multiuso aluminio agua Duro
Intermedia 270 x 300 x 160 mm 300x75mm
210x70mm
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Recomendacdes

Escovas

Escolha escovas para limpar
detalhadamente as areas onde a
sujidade se costuma se acumular.

As escovas com cerdas duras sdo as
mais eficazes para a limpeza de
superficies molhadas.

Ds rodos com lamina de espuma sdo mais adequados para remover sangue ou outros liquidos de superficies.

Para remover outros detritos, como carne picada, € melhor usar um rodo de pega Unica. E mais facil de limpar e desinfetar e também é mais duradouro.

Areas diferenciadas

Todas as ferramentas devem ser adequadas para
contato com alimentos e devem ser diferenciadas por
cada zona especifica ou area de producéao.
Trabalhamos com codigo de cores para evitar
a contaminagdo cruzada. Temos até 11 cores
disponiveis.

onze
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Processamento de laticinios

A higiene é um fator muito importante na area de processamento de laticinios.

Do ponto de vista microbiolégico, os produtos lacteos podem ser considerados de alto risco, portanto os
fabricantes desses alimentos devem manter altos niveis de higiene para garantir a seguranca do consumidor

e maior vida atil do produto.

Para este setor dispomos de uma grande variedade de utensilios de limpeza que podem facilitar o trabalho dos
colaboradores, sendo fundamental controlar a contaminagao cruzada entre os produtos, principalmente com
alérgenos, para o devido cumprimento da rotulagem e requisitos legais.

12



Processamento de laticinios l

49105 10548 54454
Escovacom fluxo de agua Escova de limpeza leiteira Escova manual multifuncional com
Suave Duro pega
290 x 130 mm 275x70mm Intermedia
200x65mm

" m
50155 40155 47156
Escova de limpeza da lamina Escova angular Intermedia Vassoura
Duro Intermédia
510 x 100mm 285x130mm 600x60mm

15025 48600 80101

Escova para limpeza de tanques Rodo de pega Unica super higiénico Balde de polipropileno
Intermedia

200x120mm 600mm 15 litros
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Processamento de laticinios

57159 45197

49904
Escova para limpar tubos com pega Vassoura Cabo ergonémico super higiénico
Duro Muito duro monopeca
@90 x 80 x 370 mm 400x60mm

1500 x 32 mm

v:n..-, » »
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10750 28243 50153
Escova de limpeza de tubos Rodo de méo Escova de Maquina Estreita Duro
Intermediério
@ 10 x 150 x 500 mm 300mm 275x20mm
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Processamento de laticinios

15109 54254 49813

Espatula de plastico Escovade méo Cabo ergon6émico de
Duro aluminio 1300 x 32 mm

110x250mm 180x60mm

10775

15174 47121

Escova de limpeza de tubos para aparafusar
o cabo X Intermedio
Intermedio

@ 50 x 100 x 160 mm 700mm @ 63 x 95 X 120 mm

Rodo com substituigdo de borracha preta Limpador de tubos com acoplamento de cabo

quinze
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Recomendacoes

Escovas

Para limpar residuos secos de laticinios, recomenda-se o0 uso
de escovas com cerdas duras. Estes podem ser usados
sozinhos para limpeza a seco ou em combinagdo com agua e
detergente/ desinfetante para limpeza imida.

Se for necessério remover semissoélidos Umidos, como
coalho, é preferivel usar escovas com cerdas médias.

Em vez disso, para remover restos secos soltos, como leite em
po, é recomendavel usar escovas com cerdas macias.

Para remover liquidos como leite ou

Rodos soro de superficies, os rodos de
espuma sdo muito eficazes. No
entanto, € importante observar que as
laminas sao dificeis de limpar e
higienizar e tendem a se desgastar
rapidamente.

Em vez disso, as laminas integradas
sé@o mais faceis de limpar e desinfetar.
Eles séo Uteis para remover residuos
umidos soltos, como coalhada de queijo
e pés, como leite em p6. Pode ser uma
boa alternativa aos pincéis.

Espatulas e raspadores

Ao escolher uma espatula ou raspador, € importante
considerar sua capacidade de remover a sujidade de forma
- eficaz sem danificar a superficie. As laminas de metal podem
> riscar superficies metalicas e plasticas, o que pode dificultar a
limpeza alongo prazo e aumentar o risco de retencado de
corpos estranhos.

Por isso, é recomendavel optar por espatulas e raspadores
gue nao danifiquem as superficies, como as feitas de
materiais macios ou laminas de plastico. Eles podem remover
a sujidade sem arranhar a superficie, facilitando a limpeza e
reduzindo o risco de acumulagéo de sujeira.
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Panificacao e confeitaria

O processamento de panificacdo e confeitaria requer uma ampla gama de utensilios especificos para a limpeza

de maquinas e manipulacédo de alimentos.

No Grupo Maya vocé encontra os melhores equipamentos para processamento de panificagdo e confeitaria.
Produtos de panificagdo geram umidade ou ressecamento no ambiente de trabalho, portanto, o uso de materiais de
limpeza adequados facilitara o trabalho dos funcionérios.

Além disso, com a opcédo de codificacdo por cores, 0s alérgenos estardo sempre sob controle.
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Panificacao e confeitaria l
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54434 80302 55061

Escova manual multifuncional Pa de mao Escova de unha

com cabo Extra forte Duro

Suave 290 x 165 x 60 mm 125x55mm

200x65mm

10256 81125 52126
Escoval de

Escovade padeiro Pincel de pastelaria suave farinha

Suave Muito suave

340x35mm 50mm 300 x 20 mm

80205 48600 82904
P& de lixo Rodo monopeca super higiénico Espétula de plastico
330 x 310 x 125 mm 600mm 75x250mm
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Panificacao e confeitaria

43153 48290 80200
Raspador de polipropileno para P& dobravel com
Escova chapuz cabo Duro cabo
Duro
300x60mm 112x235mm 330 x 310 x 125 mm

15025 48281 10215
Escova multifuncional de cabo
Escova para limpeza de tanques raspador de ago inoxidavel longo
Intermedio Muito duro Duro
200x120mm 270x 110 mm 410x45mm
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Panificacao e confeitaria

49812

Cabo ergonémico
Aluminio
650 x 32 mm

81911

raspador de massa
Flexivel
146x98mm

15111

Lamina em forma de remo com furos

1135 x @167mm

51126

escova de padeiro

Muito suave
410x55mm

49904
Cabo ergondmica super higiénica em

uma peca
1500 x 32 mm

10758

Escova de limpeza de tubos
Intermediario
@ 50 x 150 x 500 mm
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Recomendacoes

Escovas

Escovas com cerdas finas sujam mais rapido e sdo mais
dificeis de limpar se usados com p6s como cacau, aglcar de
confeiteiro, farinha...

As escovas de cerdas médias sao perfeitas para limpar detritos
maiores, como graos, aparas, frutas secas, aglcar granulado...

Escolha escovas com cerdas duras para limpeza Umida,
perfeitas para remover residuos pegajosos e gordurosos.

Rodo Rodos One Piece s&o uma alternativa
perfeita as escovas de cerdas finas.
Removem residuos secos ou Umidos
permitindo uma limpeza mais réapida,
facil e higiénica.

Espéatulas e

Escolha um material que remova a sujidade sem

raspadores danificar a superficie a ser limpa. Elimina

facilmente restos secos ou semiliquidos.

Areas diferenciadas

Todas as ferramentas devem ser adequadas para
contato com alimentos e devem ser
diferenciadas por cada é&rea de producdo
especifica.

Trabalhamos com co6digo de cores para evitar
a contaminagdo cruzada. Temos até 11 cores
disponiveis.

vintee um
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Processamento de alimentos prontos

para consumo

O processamento de alimentos prontos para consumo é um setor em constante evolugao, que tem apresentado
um crescimento significativo nos ultimos anos devido a crescente demanda por alimentos preparados.

Estes tipos de alimentos sao produzidos em larga escala e distribuidos por todo o mundo, pelo que é fundamental garantir a

sua qualidade e seguranca.

O processamento de alimentos prontos para consumo requer um manuseamento cuidadoso dos
produtos para minimizar o risco de contaminacdo e crescimento bacteriano.
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Alimentos refrigerados prontos

para consumao

i
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54234 80302 15110
Escova de méao P& de mao P& em forma de remo sem furo
Intermedio Extra forte
180x60mm 290 x 165 x 60 mm 1135x @167mm
82904 48082 47156
Espétula de pléastico Espatula pequena para cabo Vassoura

rigido Intermedia
75x250mm 80x110mm 600x60mm

T —
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54134 48600 80101

escova de méo redonda Rodo monopeca super higiénico
Intermedio

@ 125mm 600mm

balde de polipropileno

15 litros
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Alimentos refrigerados prontos

para consum

o
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49812 40155 15103
Escova angular
Cabo ergondmico Intermedia P& monobloco
Aluminio cabo longo
650 x 32 mm 285x130mm 270 x 340 x 1330 mm

-'Vy|
"1

80200 10203 10232
Escova multiuso de cabeca
Péa dobravel com cabo Escova multifuncional de cabo curto larga
Tamanho da lamina: 330 x 310 x 125 Duro Intermedia
mm Tamanho do cabo: 800 x 25 mm 270x47mm 410x55mm
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Alimentos secos prontos para consumo

15105 70301 48290
Pade mao P& de méo detectavel por raios X e Raspador de polipropileno para cabo
500 gramas metal
110 x 150 x 265 mm Extra forte Duro
300 x 310 mm 112x235mm

AL

82904 51126 10201
Escova multifuncional de cabo
Espatula de plastico Escova multiuso curto
Muito suave Intermedio
75x250mm 410x55mm 270x47mm

50145 48400 80102
Escova estreita Rodo monopecga super higiénico Balde de polipropileno
Intermediério
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Alimentos secos prontos para consumo

50321 15010 90200
P& de lixo industrial com
Cabo ergondmico Vassoura cabo
Aluminio Duro
1500 x 32 mm 500x60mm 270 x 300 x 160 mm

95204 44157 10232
Escova multiuso de cabeca
Vassoura de sistema de resina Vassourareta larga
Intermedio Intermedio Intermedio
400x50mm 280x48mm 410x55mm
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Recomendacoes

Aspectos gerais

As fabricas de alimentos prontos para consumo realizam
extensa limpeza humida.

E aconselhavel usar equipamentos e técnicas de limpeza que
minimizem a propagacéo da contaminagdo em alimentos
abertos e areas de contato com alimentos. Por exemplo, é
preferivel usar um balde de 4gua e uma escova em vez de uma
mangueira de presséao.

Escovas

Recomenda-se escolher escovas com design higiénico ideal,
ou seja, faceis de limpar e desinfetar, e limpa-las e desinfeta-
las regularmente para reduzir o risco de formagé&o de biofilme
e contaminagdo cruzada de micrébios, alérgenos e
ingredientes alimentares.

Além disso, é importante escolher escovas com excelente
retencdo de cerdas para minimizar a contaminacdo dos produtos
por corpos estranhos.

Os rodos inteiricos séo perfeitos para
Rodos remover liquidos de superficies e podem
ser uma boa alternativa as escovas para
remover particulas de residuos. Além
disso, tém a vantagem de néo ficarem
saturados de sujidade, o que permite uma
limpeza e desinfec¢do mais rapida e facil.

Os rodos manuais sé&o ideais para
limpar superficies de contato com
alimentos ou limpar o excesso de
gordura e 6leos das superficies.

ESpatu IaS e Eles sdo uma maneira eficaz de remover
residuos queimados. Ao escolher uma lamina,
raspadores € importante selecionar um material que

remova efetivamente a sujidade sem danificar
a superficie a ser limpa.

Utensilios para

manipulacdo de alimentos

Todos os utensilios como jarros, conchas, baldes ou
espéatulas utilizados na manipulagéo de alimentos
devem ser fabricados com materiais proprios para
contato com alimentos e preferencialmente ser de cor
que contraste com o alimento para facilitar a
identificagcéo visual.

E aconselhavel usar cores especificas para
minimizar o risco de contaminacéo cruzada.

27



