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1. OBJETIVO: 

 Padronizar os procedimentos de controle de temperatura dos freezers e geladeiras para 
assegurar a integridade do leite humano acondicionado, conforme legislação vigente, mantendo a 
faixa de temperatura ideal: geladeira (2º C a 8º C) e freezers (-16º C a  -3º C).

2. ABRANGÊNCIA:

 Técnicos e auxiliares de enfermagem e técnicos de Banco de Leite.

3. MATERIAIS E RECURSOS NECESSÁRIOS: 

 3.1.Equipamentos de Proteção Individual (EPIs): não se aplica 

 3.2.Equipamentos e materiais necessários: freezer em temperatura máxima de 

(-3ºC), termômetro manual para geladeiras, caneta esferográfica azul ou preta e planilha de controle 
de temperatura.

4. PROCEDIMENTOS:

 4.1.Realizar higienização das mãos com água e sabão antisséptico (mínimo 30 segundos) ou 
álcool gel (mínimo 15 segundos); 

 4.2.Providenciar o material necessário para aferição da temperatura;

 4.3.Manter as planilhas de controle de temperatura em local próximo ao ponto de localização 
do termômetro;

 4.4.Certificar-se de que o sensor está localizado na parte interna do freezer;

 4.5.Verificar a temperatura duas vezes ao dia (08 h e 16 h);

 4.6.Identificar os valores de temperatura a serem registrados na planilha: 1. A temperatura 
interna (IN) é a do ambiente onde está o instrumento. Essa temperatura é medida através de um 
sensor embutido no instrumento e é mostrado no visor superior. 2. A temperatura externa (OUT) é 
detectada através do sensor instalado no final do cabo do instrumento e é mostrada no visor inferior;

 4.7.Anotar a temperatura atual, que está localizada no visor inferior (OUT);

 4.8.Apertar uma vez o botão (MAX/MIN) para marcar a temperatura máxima;

 4.9. Anotar a temperatura localizada no visor inferior (OUT);
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 4.10.Apertar novamente o botão (MAX/MIN) para marcar a temperatura mínima;

 4.11.Anotar a temperatura localizada no visor inferior (OUT);

 4.12.Apertar o botão da direita (RESET) para zerar o termômetro e voltar a marcar a 
temperatura interna;

 4.13.Anotar o resultado obtido na planilha de controle;

 4.14.Inserir dados específicos do aferidor: nome e assinatura, data e hora da obtenção das 
temperaturas;

 4.15.Notificar o responsável pelo setor se observar valores de temperatura fora das margens 
de controle para o freezer (-16ºC a -3ºC) e temperatura de geladeiras  (2ºC a 8ºC):

5. CONTINGÊNCIA:

 Não se aplica.

6. OBSERVAÇÕES: 

 6.1. Arquivar as planilhas ao término de cada mês;

 6.2.Disponibilizar novas planilhas no primeiro dia útil do mês;
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