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1. OBJETIVO
Este documento estabelece o procedimento a ser adotado para:

¢ Higienizagdo das maos, suas etapas, frequéncia e materiais usados;

e Os casos de lesdes do manipulador que possam comprometer a seguranga
dos alimentos;

e Capacitagao e verificagao da atividade dos manipuladores.

2. CAMPO DE APLICAGAO

Este procedimento é aplicado em todos os Laboratérios do Complexo Gastronémico.

3. DESCRIGAO

Além dos vestiarios, a area de manipulagdo de alimentos deve possuir, estagao
exclusiva para lavagem de maos, as quais devem ser mantidas:

e Em bom estado de conservacéao e limpeza;

e Permanentemente abastecidas com sabdo e papel toalha descartavel nao
reciclado;

e A lixeira deve possuir sistema de abertura sem a utilizagdo das maos em
perfeito funcionamento.

3.1. Frequéncia

Todos os usuarios devem manter as maos muito bem limpas, fazendo uso regular das
estacdes indicadas para a lavagem de maos, com a seguinte frequéncia:

¢ Antes de iniciar as atividades;
¢ Antes de manipular o alimento;

e Ao trocar de atividades, principalmente quando estiver manipulando alimento
cru e for trabalhar como alimento cozido;

e Antes de usar luvas e apos tira-las;

e ApOs usar o sanitario;

e Ap0s pegar em dinheiro;

e ApOs tossir, espirrar, assoar 0 hariz ou se cogar;

o Ap6s comer ou fumar;

e Apds recolher lixo e outros residuos;

e ApOs passar muito tempo em uma mesma atividade;
e Todas as vezes que interromper um servigo.
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3.2. Procedimento de higiene das maos

A técnica para higienizagado das maos deve seguir a sequéncia abaixo:

e Retirar adornos e aderecos das méaos e antebracos;
e Molhar as méaos e antebragos com agua;
e Lavar com sabéao liquido;

e Massagear bem as maos (palmas, dorso, espaco entre os dedos e unhas) e
antebracos, por no minimo 30 segundos;

e Enxaguar bem as maos e antebracos;

e Secar as maos com papel toalha nio reciclado;

e Descartar o papel dentro da lixeira, sem toca-la com as maos;
e Ultilizar alcool 70%, sempre que possivel.

3.3. Procedimento em casos de ferimentos e lesoes

Todos os usuarios devem seguir as orientagdes abaixo:

e Comunicar ao professor ou técnico, antes de comecar a atividade, toda vez que
manifestar qualquer problema de saude, antes de comecar o trabalho para que
sejam tomadas as providéncias cabiveis;

e (Caso apresente algum ferimento, lesdo ou infeccdo na pele, primeiro deve
tratar o ferimento, cobrir com bandagem e proteger com luva(s) a(s) mao(s);

¢ Nos casos de doengas respiratorias, que causem espirros e coriza, o aluno nao
devera participar da atividade, para ndo comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos.

4. CAPACITACAO

Todos os alunos devem ser orientados pelo professor, nas primeiras aulas das
disciplinas que utilizam a cozinha, quanto as instrugdes necessarias para cumprir as
atividades de maneira segura e higiénica.

Todos os usuarios devem ser orientados quanto aos quesitos minimos de higiene
pessoal, manipulagédo higiénica dos alimentos e doencgas transmitidas por alimentos, que
podem ser realizados durante todas as atividades praticas, bem como por cursos especificos
e periodicos.

5. MONITORAMENTO E AGOES CORRETIVAS

A verificagado do cumprimento dos procedimentos de higiene e saude dos alunos deve
ser realizada pelo professor responsavel pelas atividades de manipulacdo de alimentos,
através de observacgao visual.
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Quanto as agdes corretivas:

e Os usuarios que nao cumprirem as determinagdes de higiene pessoal devem
ser instruidos a corrigir imediatamente a ndo conformidade apresentada;

e As instalagbes sanitarias e estagdes para lavagem de maos devem ser
abastecidas com os produtos para higienizagdo das maos e descartaveis,
sempre que necessario;

e Os usuarios que apresentarem ferimentos nas maos devem ser orientados a
realizar o procedimento determinado neste documento;

e Aqueles que se apresentarem com lesdes e/ou sintomas de enfermidades que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos devem ser
afastados da atividade de preparagao de alimentos enquanto persistirem tais
condi¢des de saude.

6. DOCUMENTOS COMPLEMENTARES

Anexo | — Para ser fixado em todos os Laboratérios do Complexo Gastrondmico e
auxiliar os usuarios na higienizagao correta das maos.
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ANEXO |

COMO LAVAR AS MAOS
CORRETAMENTE

Molhe as mdos Aplique o sabonete Ensaboe as Esfregue a palma
palmas das mdos, de uma mdo contra
friccionando-as o dorso da outra

Cr Lz | 5

Entrelace os dedos Esfregue o dorsodos Esfregue opolegar Friccione a ponta dos
e friccione dedosdeumamao comapalmadamio dedosdeumamao
com a palma daoutra oposta, em circulos com a palma da outra

é

Enxigue as maos Seque as maos, Use a toalha Suas maos
de preferéncia com de papel para estdo limpas!
uma toalha de papel  fechar a torneira




