GUIA DE PRATICAS DE
HIGIENE COM AGUA
OZONIZADA PARA
RESTAURANTES



Introducao

Este guia foi criado para ajudar restaurantes e estabelecimentos Horeca a integrar o
uso de agua ozonizada em seus processos de limpeza e desinfec¢ao, eliminando a
necessidade de produtos quimicos agressivos e melhorando a seguranga e a higiene
no estabelecimento.
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A industria hoteleira € um dos setores mais historicos do nosso pais e conquistou amplo reconhecimento
nacional e internacional. O seu prestigio ndo se baseia apenas na criatividade e inovagdo, mas tambem no
rigor, na organizagdo € na higiene, essenciais para garantir a seguranga alimentar e a confianga do
consumidor.

Este guia foi desenvolvido para ajudar tanto os gerentes de restaurantes quanto os trabalhadores a
interpretar e aplicar na pratica as diversas regulamentacdes legais sobre seguranca e higiene alimentar
estabelecidas na Unido Europeia e na legislagcéo nacional.

Uma das novidades deste guia € a inclusdo do 0zono na agua como alternativa inovadora e sustentavel para
limpeza e desinfec¢do em restaurantes. O uso dessa tecnologia melhora a higiene nos estabelecimentos,
reduzindo a dependéncia de produtos quimicos e proporcionando beneficios em termos de seguranca
alimentar, sustentabilidade e eficiéncia operacional.

Aqueles que adotarem e cumprirem os requisitos deste guia ndo s6 melhorardo a seguranca dos alimentos
servidos ao publico, mas tambem otimizaréo seu ambiente de trabalho, garantindo um controle mais eficiente
da ordem, limpeza e desinfe¢do em cozinhas, refeitérios e armazens.

Além disso, este guia € uma ferramenta de formacao fundamental que permitira que as equipas internalizem
e implementem de forma facil e eficaz as melhores praticas de higiene e saude exigidas pelas normas
vigentes. O nosso objetivo € que este guia ndo ajude apenas a cumprir as normas, mas tambem sirva como
um estimulo para a melhoria continua, garantindo uma oferta alimentar segura e de alta qualidade.



LIMPEZAE.
DESINFECAO:
CONSIDERACOES
PARA UMA LIMPEZA
EFICAZ

A limpeza e a desinfecao num restaurante sao
essenciais para que os clientes possam
desfrutar de alimentos e bebidas com seguranca
e com a qualidade esperada.

Ao implementar o uso de agua ozonizada, o uso de produtos quimicos pode ser reduzido em até 75%,
otimizando a limpeza de superficies, pisos, utensilios e pratos sem comprometer a seguranca alimentar
ou a eficacia da desinfecéo.

Uso combinado de Ozono e
produtos complementares

Embora 0 0zono na dgua seja altamente eficaz na
eliminacao de virus, bactérias, gordura e odores
desagradaveis em superficies porosas ou de
dificil acesso, € aconselhavel complementa-lo
com desinfetantes especificos para garantir uma
limpeza completa.

Areas onde o 0zono pode substituir
completamente os produtos quimicos: pisos,
mesas de trabalho, pratos, utensilios de cozinha,
baldes de esfregéo, lava louga.

Areas onde o reforgo quimico é recomendado:
superficies porosas (madeira, marmore nao
selado, tecidos), banheiros com acumulo de
calcario e areas com alto risco de contaminacao
cruzada.

NORMA:

Os produtos utilizados para complementar
alimpeza com ozono devem ser especificos
para a industria alimentar.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Siga as instrugées para a aplicagao correta de ozono na agua e produtos de
suporte.

, USO PREFERENCIAL DE OZONO NA AGUA:

A agua ozonizada deve ser a base principal para limpeza e desinfec¢do nas
instalacoes, reduzindo o uso de produtos quimicos em 75%.

Deve ser usado para limpar superficies, pisos, utensilios, lougas e remover gorduras,
aproveitando seu poder desinfetante e desengordurante sem deixar residuos
quimicos.

Apenas em casos especificos (superficies porosas, acumulo de calcario ou areas com
risco de contaminagéo cruzada) seréo utilizados produtos quimicos, representando
no maximo 25% do total de produtos utilizados.

-': CONSELHO:

Para garantir o uso eficiente do sistema de agua ozonizada e dos produtos de suporte, é essencial
seguir as instrugdes do fabricante:

Utilize bastante agua ozonizada, garantindo cobertura completa das superficies.

Deixe a 4gua ozonizada agir pelo tempo necessario (entre 3 e 5 minutos), principalmente em areas de
alto contato, permitindo que seu poder oxidante elimine microrganismos e gorduras sem a
necessidade de produtos quimicos.

Caso seja necessario utilizar produtos quimicos em combinagdo com o ozono, aplique somente as
quantidades recomendadas (25%) para evitar contaminagéo desnecessaria das superficies e reduzir o
impacto ambiental e o consumo.

Mantenha os produtos de assisténcia nas suas embalagens originais e nunca reutilize recipientes
quimicos para armazenar agua ozonizada.

Utilize ferramentas adequadas para aplicar ozono na agua, como pulverizadores e baldes de esfregéao,
garantindo que todos os equipamentos sejam compativeis com o sistema.

Siga as medidas de seguranca indicadas para cada tipo de limpeza. Embora a agua ozonizada néo exija
protecao especial, quaisquer produtos auxiliares utilizados devem ser aplicados com as medidas de
seguranga recomendadas (luvas, mascaras, etc.).

Tenha sempre em méos as fichas técnicas e de seguranga dos produtos de suporte utilizados,
garantindo o cumprimento das normas de manuseamento, dosagem e armazenamento.

NORMA

Os utensilios de limpeza e « Mantenha os utensilios de limpeza

desinfegéo devem ser de uso suspensos no ar ou sobre uma superficie

especifico. limpa quando ndo estiverem em uso. Ndo é
recomendado coloca-los no chédo, onde
podem ficar sujos e, no caso de vassouras e

- Nao os utilize para outras atividades.

- ApOs a limpeza, deixe-os limpos, em
boas condi¢cdes e prontos para o
proximo uso.

- Guarde-os em local fixo, longe de
alimentos e bebidas.

- Mantenha sempre as maquinas de
lavar louca, talheres e copos limpos e
mantenha as partes internas, como

filtros, bandejas, etc., em bom estado.

escovas, até mesmo deformar. Caso o
restaurante ndo possua uma area separada
para a limpeza de utensilios de cozinha, a
limpeza pode ser feita numa area dedicada
ao preparo de alimentos, desde que as duas
tarefas ndo sejam simultaneas. Lembre-se
de sempre desinfetar pias e outras
superficies entre os usos.

« Mantenha os instrumentos de limpeza
separados de acordo com o local onde sédo
utilizados (pias, cozinha, sala de estar).

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Lembre-se de que limpeza e Escolha mdveis, materiais,

desinfecdo ndo significam a equipamentos e utensilios do

mesma coisa. restaurante que facilitem a
limpeza e a desinfeccao.

- A limpeza remove sujidade e residuos
de alimentos, que criam condigoes

para a multiplicacao de PADRAO

microrganismos. . . q
. ~ .. Os materiais devem ser continuos (sem
- A desinfegao envolve eliminar ou
rachaduras, furos ou cantos onde a

reduzir microrganismos para que eles i jar). i .
ndo sejam transmitidos aos alimentos sujidade possa acumuiar), Impermeavels
(ndo permitindo que a sujidade seja

que servimos. : 9
absorvida) e resistentes a corroséo.

Instale ou coloque moveis e
equipamentos em espacos que
permitam a limpeza de todas as
partes: por baixo, nas laterais e
na parte de tras.

Limpe e desinfete utensilios e
aparelhos que nao sao usados
com frequéncia antes de usa-
los novamente.

‘-~' DICA
"~ Durante a limpeza, preste atencdo
especial as areas de dificil acesso, como
cantos, rodapés, ralos, canos, prateleiras
altas e baixas e parte traseira e inferior de
moveis e maquinas.

A limpeza adequada de todos os
materiais, equipamentos e
utensilios do restaurante
prolongara sua vida util.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



LIMPEZAE_
DESINFECAO:
O QUE ECOMO
LIMPAR

O objetivo da limpeza e desinfecao € eliminar ou,
pelo menos, reduzir significativamente a
quantidade de microrganismos que podem estar
presentes em equipamentos, superficies de
trabalho, utensilios e tambem nas méos, roupas,
etc. das pessoas que manipulam alimentos.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Limpe e desinfete
prioritariamente os itens que
estiveram em contato com os
alimentos durante o servigo.

Desmonte os equipamentos
compostos por pecgas para garantir
a limpeza e desinfecao adequadas
de todos os cantos.

RECOMENDAGAO

Limpe o chdo da cozinha e dos depdsitos
de alimentos de forma a evitar que a
sujidade suba. Nao varra a seco.

Se encontrar sujidade ou gordura
persistente, deixe o elemento de
molho em agua quente ano
maximo 30 °C e ozono. Em seguida,
esfregue ate remover todos os
residuos e, por fim, enxague em
agua corrente ozonizada.

ApOs a limpeza, borrife ozono para
reduzir ou eliminar
microrganismos em superficies e
utensilios que ja estejam limpos.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Evite que a agua sujade um
equipamento ou utensilio que esta
a ser limpo salpique outros
equipamentos ou utensilios que ja
foram limpos e desinfetados.

E muito importante deixar as
superficies secaremao ar livre e
evitar a humidade, pois favorece o
crescimento de microrganismos.

Se precisar de seca-los
rapidamente, utilize papel
absorvente de uso unico.

N&o arraste o equipamento pelo
chao ou outras superficies sujas
depois de limpo. N&o o guarde em
armarios ou gavetas sujos.

RECOMENDAGAO

Antes de realizar tarefas de limpeza e
manutengao:

e Remova ou cubra os alimentos para
protegé-los de contaminagdo por
produtos quimicos de limpeza ou salpicos
de sujidade.

Enquanto prepara a comida:

e Retire da bancada de trabalho tudo o que
ndo seja necessario. Os sujos, leve-os para
a area de limpeza.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Elementos criticos:

Limpe caixotes de lixo ou recipientes
de residuos com agua quente e
depois desinfete-os.

& conseLHo
Limpe enquanto remove os sacos de lixo.
Depois de limpos, coloque um novo saco.

Desinfete e limpe completamente as
camaras frigorificas e os congeladores
com bastante agua ozonizada, tendo
em consideragao prateleiras, gavetas,
prateleiras, paredes, portas e chgo.

As macanetas das portas de camaras
frigorificas séo areas de alto risco de
contaminagao cruzada, pois s&o
constantemente manuseadas por maos
cobertas de residuos de alimentos e
gordura. Apos a limpeza com agua
ozonizada, seque com papel-toalha de
Uso unico.

Limpe e desinfete eletrodomesticos e

equipamentos de cozinha, como fornos,
micro-ondas, fritadeiras, batedeiras,
picadores, etc., de acordo com O USO.
Desmonte as  pegas (bandejas,
prateleiras, etc.) para limpa-las e remover
gordura e residuos de alimentos, tanto
internos quanto externos.

- Ndo utilize este equipamento deixando
objetos sobre ou dentro dele, pois isso
aumenta a probabilidade de se esquecer
de limpar todas as pegas.

- Limpe o exaustor de acordo com 0 seu
uso e a frequéncia recomendada pelo
fabricante. Limpe o tubo de extragéo para
evitar incéndios na cozinha.

_::'RECOMENDAQAO

- Aproveite a limpeza e desinfecdo das cémaras
frigorificas para verificar o stock de alimentos e
bebidas e as datas de validade.

- Para tarefas de limpeza, escolha o dia da semana
em que as camaras ou armarios contém a menor
quantidade de material.

- Manter o piso das camaras livre de caixas e objetos
para facilitar a limpeza e desinfec¢gdo de todas as
partes.

« Limpe completa e periodicamente os armarios
frigorificos e os congeladores horizontais com
vedacbes de borracha para manté-los em boas
condigdes e evitar que apodregcam.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Lave pratos, talheres e copos em
maquinas de lavar louga automaticas,
selecionando as temperaturas
recomendadas pelos fabricantes para o
processo de lavagem, a fim de garantir a
maxima desinfecao.

::CONSELHO

Se possivel, pode lavar tabuas de corte e
outros utensilios de cozinha em maquinas de
lavar louga automaticas para garantir a
desinfe¢do adequada e limpar qualquer
sujidade incrustada.

Limpar e desinfetar minuciosamente
paredes, tetos, janelas, etc. que ndo
sujem diariamente, de acordo com a
frequéncia estabelecida pelo
estabelecimento (semanal, quinzenal,
mensal, etc.).

Limpe e desinfete maganetas, torneiras
e interruptores com frequente contato
com as m&os, pois microrganismos S&o
transmitidos pelas méos.

N&o e necessario limpar e organizar
outras areas do restaurante com tanta
frequéncia, mas n&o se esquega de o0
fazer. Isso inclui as areas de
armazenamento de alimentos, bebidas,

lixo e outros materiais, bem como areas
com maquinas (caldeiras, tanques de
armazenamento, condicionadores de ar,
amaciadores de agua, geradores
elétricos, lavanderias, etc.).

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



PROTOCOLOS DE
LIMPEZAE
DESINFECAO COM
OZONO NA AGUA

Os protocolos a seguir descrevem como usar agua ozonizada em diferentes
areas do restaurante, garantindo uma limpeza eficaz com uso minimo de

produtos quimicos.

Carregamento e Aplicagao de Agua Ozonizada:

® Substituir agua ozonizada a cada 2 horas

A agua ozonizada deve ser carregada da torneira do equipamento de ozono para o
pulverizador, substitua a cada duas horas para garantir a maxima eficacia.

Também pode ser usado diretamente na torneira de agua ozonizada instalada para
limpeza imediata, sem necessidade de pulverizagao.

Nota importante:

Sempre que armazenada, a agua ozonizada deve ser renovada a cada duas
horas.

Para uma limpeza imediata e eficiente, recomendamos utiliza-lo
diretamente na torneira de agua ozonizada instalada.

5@3 Seguindo esses protocolos, o uso adequado da agua ozonizada é
maximizado, garantindo um ambiente seguro, higiénico e sustentavel com
eficiéncia efetiva.



Limpeza de utensilios de
cozinha

-4 Procedimento com agua ozonizada:
Encha um recipiente com agua ozonizada
da torneira do equipamento de ozono.
Deixe os utensilios de molho por, pelo
menos, 5 minutos para eliminar bactérias
e residuos organicos.

Retire e deixe secar ao ar ou seque com
um pano limpo.

Resultado: Elimina gordura, bacteérias
e odores sem deixar residuos quimicos,
garantindo que os utensilios estejam
prontos para uso.

Remocgao de Gorduraem
Exaustores e Limpeza de
Superficies de Ago Inox

Exaustores, filtros e areas de acumulacgdo de
gordura.

Superficies de aco inoxidavel, como mesas de
trabalho, prateleiras e pias.

4 Procedimento com agua ozonizada:

Borrife agua ozonizada na superficie garantindo
uma cobertura uniforme.

Deixe agir de 3 a 5 minutos, dependendo do grau
de sujidade, para que o0 ozono possa quebrar a
gordura e os residuos.

Remova residuos grossos com papel descartavel
ou um pano limpo.

Borrife agua ozonizada na superficie novamente
para remover qualquer sujeira restante.

Seque com papel absorvente de uso unico para
deixar a superficie limpa e sem gordura.

Resultado: Remogcao eficaz de gordura e
residuos sem a necessidade de produtos quimicos
agressivos, mantendo o ac¢o inoxidavel limpo,
higiénico e sem manchas.

¢ '3:‘DICA: Faca esta limpeza diariamente em

superficies de ago inoxidavel para evitar acumulo
de gordura que pode causar contaminagao ou
risco de incéndio.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Limpeza e Desinfecao de
Chao e Casas de Banho

Casas de banho e zonas de passagem.

Procedimento com agua ozonizada:
Encha o balde com agua ozonizada da
torneira do equipamento.

Aplique bastante agua ozonizada
diretamente na superficie e deixe agir de
3 a 5 minutos.

Seque com esfregona.

Resultado: Elimina microrganismos e
residuos sem vapores toxicos, deixando
um ambiente limpo e sem odores.

Limpeza de Superficies e
Equipamentos

Bancadas, mesas de trabalho e areas de
manipulagao de alimentos.
Eletrodomésticos e equipamentos de
cozinha (batedeiras, fatiadores, fornos).
Camaras frigorificas e areas de
armazenamento.

Procedimento com agua ozonizada:
Remova os residuos solidos com um pano
ou espatula.

Aplique agua ozonizada por pulverizagao
ou diretamente na torneira do sistema.
Deixe agir de 3 a 5 minutos para garantir a
eliminagao de microrganismos.

Seque com um pano limpo, se necessario,
ou deixe secar ao ar livre.

Resultado: Superficies livres de
bactérias, residuos e gordura, sem
necessidade de enxague adicional.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.




Limpeza de grelhas e chapas

# Substitua produtos desengordurantes e sabdes quimicos por 4gua ozonizada na limpeza:

Grelhas e chapas de cozinha, especialmente ao trocar produtos (peixe para carne, vegetais,
etc.).

'/ Procedimento

1. Remova os residuos solidos maiores:
Usando uma espatula ou escova para grelha, remova qualquer alimento carbonizado e
acumulo de gordura na superficie.

2. Borrife agua ozonizada diretamente na grelha quente ou morna (nao fria). A agdo do
ozono ajuda a quebrar a gordura e os residuos sem a necessidade de produtos quimicos.

3. Deixe a agua ozonizada agir por 3 a 5 minutos

Durante esse tempo, o0 ozono oxidara as proteinas e gorduras restantes, facilitando a sua
remocao sem residuos toxicos.

4. Esfregue com uma escova de ago ou esponja (dependendo da grelha). Se houver
residuos persistentes, use uma espatula ou escova para remover a sujidade sem a
necessidade de produtos quimicos.

5. Borrife agua ozonizada novamente. Isso permite uma segunda fase de limpeza e
desinfec¢do sem a necessidade de enxague subsequente.

6. Seque com papel descartavel ou deixe secar ao ar livre. A grelha estara pronta para o
proximo uso sem o risco de contaminantes quimicos.

# Ao contrario dos produtos quimicos, a 4gua ozonizada ndo deixa residuos téxicos e ndo
requer enxague, o que a torna facil de limpar rapidamente durante trocas de produto (por
exemplo, de peixe para carne).

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



RECOMENDACOES

PARA LAVAR LOUCA E
MAQUINAS DE LAVAR
LOUCA COM LIGACAO
PARA AGUA OZONIZADA

Durante o processo de lavagem, restos de comida e gordura acumulam-se
na maquina de lavar loucga. Isso, além de contribuir para a proliferacao de
germes, também impede que a maquina de lavar lou¢a desempenhe seu

papel de forma ideal. Portanto, dependendo do numero de utilizagées,
recomenda-se realizar uma limpeza basica diaria e uma limpeza mais
completa uma vez por semana. Essa limpeza aplica-se tanto interna quanto
externamente.




Limpeza de filtros e
bracos de pulverizacao:

No final do dia, desligue a maquina de lavar
louca.

Remova os filtros e os bragos aspersores.
Limpe-os bem, deixando-os de molho em agua
ozonizada para remover residuos de alimentos
e depositos de calcario. Use uma escova
macia, se necessario.

Passe com agua ozonizada e recoloque-os
corretamente.

Limpeza de juntas e
vedagoes:

Inspecione as juntas das portas e outras vedagoes
para verificar se ha sinais de desgaste ou acumulo
de detritos.

Limpe essas areas com um pano humedecido em
agua ozonizada.

Seque bem para evitar o crescimento de mofo e
bactérias.

Descarte de residuos
solidos:

Antes de colocar a lou¢a na maquina de
lavar louga, passe em agua corrente, com
agua ozonizada, removendo assim
residuos de alimentos e sujidade maior.

Limpeza do balde e das
paredes internas:

Escorra qualquer agua residual da maquina de
lavar louca.

Borrife agua ozonizada dentro do tanque e nas
paredes do equipamento.

Deixe atuar por 3 minutos para que o ozono
desinfete e quebre os residuos gordurosos.
Limpe com um pano limpo ou uma esponja ndo
abrasiva, prestando atengao especial aos cantos
e juntas.

Passe com agua ozonizada e seque com um pano
limpo.

*A frequéncia descrita no plano deve ser adaptada as necessidades de limpeza de cada local.



Certificacoes: Associacdes:
JAS-ANZ

e FE€ IC (B {¢} Rohs EUO.TA™ & EPAL
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* Teste de atividade bactericida n.° 492324 realizado em laboratério pela ACONSA a uma temperatura maxima da agua de 35°C.

* Teste de atividade bactericida (NORMA UNE 13697:2020), atividade fungicida (NORMA UNE 13697:2020) e atividade virucida (NORMA UNE 14476:2019 + A2).



