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1. OBIJETIVO

Orientar a auxiliar de cozinha quanto a higienizacdo correta dos utensilios de

aluminio: formas, panelas, bacias e tampas.

2. MATERIAL

Pano multiuso (tipo perflex);

FX 1100 Ativado;

Alcool 70%;

Luvas de latex até o cotovelo;
Botas;

Oculos de protecio;
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Avental de vinil.

3. DESCRICAO DOS PROCEDIMENTOS

Fibra sintética verde e/ou esponja dupla face;

I.  Calcar os EPI’s: botas, avental de vinil, éculos de protecdo e luvas de latex até o

cotovelo;

II.  Aplicar o FX 1100 Ativado diluido nos utensilios a serem limpos e deixar de molho

Caso hecessario;

IV.  Enxaguar bem em agua corrente;
V.  Borrifar com alcool 70% e deixar secar;
VI. Se necessario, secar com pano multiuso.
VIl.  Guardar o material de limpeza utilizado no DML.

Lavar os utensilios utilizando a esponja;

Tabela 1 — Frequéncia e funcionario.

Fonte: Hospital Universitario da Universidade Federal da Grande Dourados, 2025.

Funcionario

Frequéncia

Auxiliar de cozinha

Diariamente ou sempre que necessario
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