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RESUMO

O presente trabalho de conclusédo de curso, promove a conscientizacao da higiene
das maos, aplicada a ACAAV. Visto que, no cenario atual a organiza¢do ainda nao
possui uma equipe de nutricdo. No ambito de uma pesquisa de campo descritivo, com
abordagem quantitativa, foi investigado, por meio da aplicacdo de: questionario de
manipulacdo de alimentos e check-in-list de boas praticas na manipulacdo de
alimentos. Assim, visou identificar o principal ponto de melhoria na casa de apoio.
Logo, a pesquisa identificou o atual tema pautado. Dessa forma, promoveu a
aplicacao de: informativo passo a passo da lavagem das méos; folder explicativo da
importancia da limpeza das maos; capacitagdo de funcionéarias e dinAmica com os
moradores. Através destas aplicacdes, é possivel afirmar que, tais estratégias
promoveu a conscientizacao da higiene das méaos. Em sintese, os manipuladores de
alimentos foram devidamente orientados sobre a importancia da higienizacado das
maos.

Palavras chaves: Casa de apoio. Higienizacdo. Manipuladores de alimento.

ABSCRACT

This final course project aims to promote awareness regarding hand hygiene practices
at ACAAV. Considering that the organization currently does not have a dedicated
nutrition team, a descriptive field research with a quantitative approach was conducted.
The study involved the application of a food handling questionnaire and a checklist of
good practices in food handling. The objective was to identify the primary area for
improvement within the support house. The research identified hand hygiene as the
central theme of concern. Consequently, the following actions were implemented: a
step-by-step handwashing guide, an informational brochure on the importance of hand
hygiene, staff training sessions, and an interactive activity with the residents. These
interventions effectively contributed to raising awareness about hand hygiene. In
conclusion, the food handlers were properly instructed on the importance of hand
hygiene practices.

Keywords: Support house, Hygiene, Food handlers
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1 INTRODUCAO

A qualidade dos alimentos tem sido cada vez mais monitorada em relagao
a seguranca, tornando indispensavel a adocdo do controle higiénico-sanitario.
“O Técnico em Nutricdo e Dietética € um profissional habilitado que assume
o planejamento, organizacdo, direcdo, supervisdo e avaliacdo de servicos de
alimentacao e nutricdo” (STAMFORD, 2015).

Um alimento de qualidade necessita ser isento de contaminantes quimicos: tal
como detergentes; contaminantes fisicos: por exemplo, a presenca de cabelos, e
contaminantes bioldgicos: tomando como exemplo 0os microrganismos patogénicos”.
(Manual de Boas Praticas na Manipulacdo de alimentos, 2019). Assim,
“‘Contaminantes s&o introduzidos no alimento de maneira ndo intencional e que
podem trazer danos a saude da populacdo” (ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, 2021). Dessa forma, evitar 0os contaminantes, promove a seguranca
sanitaria. Além disso, a qualidade organoléptica também é fundamental: sabor, aroma,
textura e aparéncia, devem apresentar caracteristicas sensoriais dentro dos
conformes. (FRIJA, 2012)

Garantir a manipulacdo dos alimentos com condi¢cGes higiénico-sanitarias
apropriadas, proporciona a prevencao de DTHAs - Doencgas de Transmissdo Hidrica
e Alimentar” (Ministério da Saude, 2024). Tais como: Botulismo, causado pela
Clostridium botulinum; Gastroenterite estafilocécica, causada pelo Staphylococcus
aureus; Listeriose, causada pela Listeria monocytogenes. (ROCHA e RODRIGUES,
2006). Portanto, assegurar que as criancas e adolescentes recebam nutricdo
apropriada, é fundamental para o crescimento e desenvolvimento de meninas e
meninos. (UNICEF - Fundo das Na¢des Unidas para a Infancia, 2022)

A Associacdo Casa de Apoio Amigos da Vida (ACAAV) do Servico de
Assisténcia Social da Prefeitura de Sao Paulo, cuida de criancas e adolescentes
desde 1995. A realidade da sociedade brasileira (auséncia de politicas publicas),
interfere diretamente na protecdo social. “Sendo assim, a ACAAV assumiu o
compromisso de educacéo cultural e assisténcia social daqueles que vivem em
situacao de extrema vulnerabilidade e risco, buscando fortalecer a garantia de direitos,
a protecéo, a resiliéncia, e principalmente o desenvolvimento e fortalecimento de uma
autonomia plena, prevenindo o rompimento dos vinculos sociais e familiares.
Resgatando a dignidade de vida e respeito pelo ser humano". (ORGANIZACAO.
ACAAV)



JUSTIFICATIVA

E notavel que, garantir um alimento de qualidade é importante para saide das
criancas e adolescentes principalmente, pois presenciam fase de crescimento. Em
face do cenario atual, a Casa de Apoio ndo possui uma equipe de Nutricdo e Dietética,
por isso, o projeto de TCC é extremamente importante para satude dos atuais e futuros
moradores da ACAAV. Segundo a (Organizacdo Mundial de Saude - OMS, 2020):
estima-se que 600 milhdes de pessoas — 1 em cada 10 pessoas no mundo — adoecem
e 420.000 morrem todos os anos devido as DTHA. Tendo em vista, os milhdes de
casos de DTHAs e o percentual de morte, € importante prevenir a disseminacao
dessas doencas, através da higienizacdo das maos. “A higienizacdo das méaos € um
procedimento simples, mas importante, que costuma ser subestimado. Protege contra
a contaminagdo por microrganismos que possam causar doencas”. (Secretaria
Municipal da Saude, 2024)



3. OBJETIVO

Objetivo geral

Orientar a importancia da higienizacdo das maos aos manipuladores de
alimentos e identificar os pontos de melhoria.

Objetivo especifico

e Aplicar a check-in-list sobre as boas praticas na manipulacéo de alimentos.

e Aplicar um questionario de manipulacéo de alimentos

e Elaborar um folder explicativo visando a prevencdo da contaminacao
cruzada,

e Elaborar um informativo com passo a passo da higienizacao correta das
maos;

e Capacitar os funcionéarios sobre a higienizacdo correta das maos;

e Conscientizar as criancas e adolescentes referente a importancia da
higiene das méos;



4. REFERENCIAL TEORICO

O controle de qualidade do alimento, trata-se de medidas a serem tomadas
para assegurar a saude dos consumidores.

“‘As Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos sdo as praticas de
organizacao e higiene necessarias para garantir alimentos seguros” (Secretaria
Municipal da Salde, 2019). E de conhecimento geral que, consumir alimentos
seguros traz nutrientes necessarios para o corpo humano, diferente do consumo de
alimentos contaminados e patogénicos. “Considerando a necessidade de elaboracéo
de requisitos higiénico- sanitarios gerais para servicos de alimentagao aplicaveis em
todo territorio nacional” (BRASIL. ANVISA. RESOLUCAO N° 216, 15 de setembro de
2004). Através da elaboracédo desta resolucédo, pode-se afirmar que o controle de
gualidade € um tema de extrema importancia que deve ser difundido para todos os
manipuladores de alimento.

A recomendacao da higienizacdo constante das maos, serve para: “Remocao
de sujeira, suor, oleosidade, pelos, células descamativas e microrganismos da pele,
interrompendo a transmissdo de infec¢cdes veiculadas ao contato; prevencdo e
reducdo das infec¢cbes causadas pelas transmissdes cruzadas” (BRASIL, Ministério
da Saude, 2016). A contaminacdo cruzada nada mais € que, a passagem de um
microrganismo patogénico através de maos ou superficies infectadas em contato com
os alimentos. Por exemplo, manipular alimentos crus (como carne ou frango) e depois
tocar em outros alimentos, sem lavar as maos. Entre esta e outras situagdes, dai vem
a extrema importancia da desinfeccédo das maos. (Portaria 2619, p.24, 2011)

Aula de capacitacéo de funcionarios, tem se mostrado muito promissor para o
aprimoramento profissional. “O manipulador de alimentos muitas vezes néo recebeu
treinamentos prévios e precisa entdo ser capacitado. A capacitacdo pode auxiliar o
funcionario a adquirir eficiéncia no seu trabalho presente e futuro, uma vez que
possibilita habitos apropriados, habilidades, novos conhecimentos e atitudes”.
(PINTO, SPINELLI e ABREU, 2013)

Dindmica com criancas e adolescente € extremamente importante para fixacao
do aprendizado. Segundo o (ANDRADE e MASSABNI. v.17, n.4. 2011) “Esse tipo de



atividade é usa a nas aulas préaticas para o melhor aprendizado dos conteddos
tedricos, estabelecendo o dialogo entre teoria e pratica”.

A aplicacado de um questionario é uma ferramenta fundamental para descobri
0 nivel de conhecimento que alguém dispem sobre determinado assunto. O
guestiondrio faz mencdo aos conteudos que devem ser abordados juntos aos
manipuladores de alimento. (ANDRADE, MORAES e QUEIROZ, p.53, 2020).

Conforme o Art. 5° - n°. 73 - Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013:

Este Regulamento tem como objetivo estabelecer os requisitos essenciais de
Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados para o0s
estabelecimentos comerciais de alimentos e para os servigos de alimentagéo, a fim
de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos. (BRASIL, 2013 p. 2).
Dispdem no Art. 7° que o Manual de Boas Praticas na Manipulacédo de Alimento é um
documento que descreve as operacdes especificas realizadas num estabelecimento
comercial de alimentos ou servico de alimentacéo, incluindo, no minimo, 0s requisitos
higiénico-sanitarios dos edificios, a manutencado e higieniza¢éo das instalacdes, dos
equipamentos e dos utensilios, o controle da qualidade da agua para consumo
humano, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, a capacitacao profissional,
o controle da higiene e saude dos manipuladores, 0 manejo de residuos e o controle
e a garantia da qualidade do produto final. (BRASIL, 2013 p. 4).

Dessa forma, a check-list € uma ferramenta que nos permite fazer uma
avaliacdo preliminar das condi¢cdes higiénico-sanitarias de um estabelecimento de
producédo de alimentos. Esta avaliacao inicial permite levantar pontos criticos ou ndo
conformes e, a partir dos dados coletados e tracar acdes corretivas buscando eliminar
ou reduzir riscos fisicos, quimicos e biologicos, que possam comprometer 0s
alimentos e a saude do consumidor. e (SOUZA, TANIA; MAURICIO e MATIOLLI,
2005)



5. METODOLOGIA

A seguinte dindmica apresentada € uma pesquisa de campo e qualitativa. Para
o cumprimento do objetivo geral sera realizado as seguintes atividades:

Um questionério foi aplicado com as cozinheiras, realizado na Associacao
Casa de Apoio Amigos da Vida — ACAAV Saica Crescer, Parque Sao Lucas. O
guestionério contém oito perguntas (Apéndice 1), foi embasado na RDC N° 216
(BRASIL, 2004). Portanto, enfatiza o conhecimento da contaminacdo de alimentos,
DTHAs, capacitacdo do manipulador e boas praticas de fabricacao.

Ademais, foi aplicado duas capacitacbes, a partir disso, foi avaliado as
condi¢Bes higiénico-sanitarias das maos:

A primeira capacitac@o sera com as funcionérias, no qual consiste em espalhar
tinta nas maos e observar qual area sera pintada, ou seja, qual area das méaos elas
costumam lavar. Os dados foram coletados a partir da porcentagem dos 10 passo a
passo que elas realizaram ou deixaram de realizar. Dessa forma, a dindmica foi feita
da seguinte maneira: Vendar as cozinheiras e pintar suas maos com tinta, logo, seréo
instruidos para fazer os movimentos de lavagem das maos como de costume, porém
sem a agua. Assim, foi possivel analisar como as funcionarias lavam as maos.
Portanto, como a dinamica nao foi 100% como o esperado, aplicamos uma aula
préatica sobre a lavagem correta das maos, fornecendo um folder informativo ao final
do processo.

A segunda dinamica foi realizada com os moradores, através da coleta de
amostras em uma placa de petri. Os dados serdo tabulados através do alto ou baixo
crescimento microbiano da gelatina contida na placa. [...] O método de baixo custo e
funcional, faz com que as criangas visualizem o crescimento microbiano com clareza
(RABELO, JANUARIO e MANGIAVACCHI, 2021). Ent&o, foi utilizada uma placa de
petri para todas as criancas e adolescentes deixarem suas digitais antes da lavagem
das maos. Em outra placa foram colocadas as digitais depois da higienizag&o correta
das maos. Esta atividade € uma experiéncia muitissimo visual, pois € notavel observar
0 crescimento microbiano encontrados em maos sujas ou mal lavadas. Logo sera
perceptivel, por todos, a importancia de lavar as maos.



Portanto, obtiveram autorizacdo para participar da dindmica ap0s a assinatura
dos: Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e o Termo de Uso da
Imagem, assinado pela coordenadora responsavel pela casa.

6. NATUREZA DO ESTUDO

O trabalho é realizado através de um estudo de campo descritivo, com
abordagem quantitativa. Conforme o (Marconi e Lakatos2003), “A pesquisa de campo
guantitativo-descritiva consiste em investigacdes empiricas, que objetivam o
delineamento ou analise das caracteristicas principais ou decisivas de um fenébmeno”
Assim, podemos concluir que a forma quantitativa utilizada, € uma metodologia de
base para tirar conclusdes mais especificas da pesquisa, dessa forma, prevendo
resultados. Trata-se de um estudo transversal, ou seja, 0 objetivo é a coleta de dados
para estudar uma populacdo em um determinado tempo. Neste caso, sera analisado
a lavagem das maos de manipuladores de alimentos.

Coleta de dados

A pesquisa foi realizada a partir do Google Académico, SciELO
(Scientific Electronic Library Online) e BVS (Biblioteca Virtual de Saude). Serdo
utilizados artigos em portugués dos ultimos quinze anos de publicacdo. As

” 11} ” “ ” [

palavras chaves para busca seréo: “artigos”, “apoio”, “adolescente”, “abrigo”

“casa” “controle”, “coleta de dados”, “crianca”, “capacitacao”, “funcionario”,
“higienizacao”, “lavagem”, “microrganismos”, “maos”, “pragas”, “qualidade”,

“tempo” e “temperatura”.

Critério de inclusdo e excluséao



Critério de inclusdo: Pertencerdo a pesquisa todos os manipuladores de
alimentos da ACAAV, que aceitarem participar da pesquisa e assinarem o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), (Apéndice 2). E o Termo de Autorizacao
do Uso da Imagem (Apéndice 3)

Critério de excluséo: Serdo excluidos artigos publicados acima dos ultimos dez
anos e artigos pagos. N&o participara da pesquisa aquele gue ndo manipula alimento,
em suma, os coordenadores e a equipe de limpeza.

7. ANALISE DE DADOS

A tabulacdo dos dados sera realizada através da ferramenta Python, no qual
consiste em uma linguagem de programacao que sera usada com intuito de montar
graficos e tabelas. A organizacdo dos artigos pesquisados foi feita com o Microsoft
Excel e Word.
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9. RESULTADOS

Por meio da aplicacdo da chek-in-list (Apéndice 4), podemos afirmar que, a
respeito da subsecédo de “Higiene Pessoal” e “Materiais de Limpeza” ndo obteve o
resultado esperado, pois, algumas instrucdes da PORTARIA 2619/11 nao foram
realizadas. Porém, a instrucdo mais relevante foi a higienizacdo incorreta das maos.
Conforme a subsecédo de Higiene Pessoal de 8 perguntas: 6 foram assinaladas
corretamente e 2 ndo obtiveram a resposta adequada.

Quadro 1. Funcionarias da ACAAV. Sao Paulo, 2024

Faixa etéaria N ° de funcionarias

36 anos 2
Fonte: Acervo pessoal, 2024

Sexo
Feminino

Profissao
Cozinheiras

Através da aplicacdo do “Questionario de Manipulagdo dos Alimentos”,
podemos notar que 50% da pesquisa foi respondida de forma incorreta, apresentando
pouco conhecimento sobre a manipulacao dos alimentos.

Quadro 2. Moradores da ACAAV. Séo Paulo, 2024

Sexo masculino

N ° de moradores

Sexo feminino

14

6

8

Fonte: Acervo pessoal, 2024

Quadro 3. Moradores participante da dinamica. Sao Paulo, 2024

N ° participantes

Sexo feminino

Sexo masculino

7

4

3

Fonte: Acervo pessoal, 2024



Para comprovar o crescimento de bactérias e microrganismos patogénicos nas maos,
foi utilizada placas de petri que continham gelatina incolor. Conforme a Tabela 2 e 3,
podemos afirmar que apenas 50% dos moradores colaboraram para realizacdo dos
resultados da dinamica. Por conseguinte, foram reservadas 10 placas de petri: 5 para
os moradores pressionarem os dedos antes de realizarem a higienizacdo das maos,
identificadas como “Contaminado” e 5 para apés a higienizagao correta, identificadas
como “Mao limpa”. As placas ficaram em observacado no periodo de 5 dias, onde
houve uma diferenca de resultado significativa entre as placas, principalmente nos
dias 4 e 5 (Apéndice 5). Sendo assim, a dinamica obteve um retorno positivo para o
grupo, pois os moradores ficaram impressionados com a quantidade de bactérias que
as maos acumulam e entenderam o quéo importante é realizar higienizacao das maos
de modo correto.

A partir da dindmica realizada com as funcionarias da ACAAV, podemos relatar
gue, antes de mostrar as etapas corretas da lavagem das maos (Apéndice 6): 100%
pularam a etapa da lavagem das unhas; 50% tocaram o registro apos lavar as méaos
e 50% né&o lavou o punho e antebraco. Para concluir, fornecemos um folder a cada
funcionéaria (Apéndice 7) e ap0s as instrucdes elas puderam entender a importancia
da higienizagéo das maos.

Gréfico.1l Andlise da Pesquisa de Satisfacao
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Pesquisa De Satisfagao === Neutro
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Muito Satisfeito

Fonte: Acervo pessoal, 2024

10. DISCUSSAO

Conforme a OMS (Organizagdo Mundial da Saude), 2023 “A higiene adequada
das maos é comprovadamente a acdo mais eficaz para prevenir a disseminacgéo de
infeccdes, reduzindo até 50% das infeccdes”. Decerto que: “Para aumentar a adesao
envolve: disponibilizacdo de preparacdes alcoodlicas, capacitacdo dos profissionais,
monitoramento das praticas, lembretes visuais e apoio dos lideres” (OMS, 2023). A
partir dos dados apresentado, podemos afirmar que, para estimular a lavagem correta
das maos este assunto deve ser abordado através de aulas préticas. Fica evidente
gue, materiais como um folder explicativo e o intrutivo de 10 passos da lavagem das
maos, mostram-se grandes aliados para disseminar as boas praticas da higienizacao
das méos.



“[...] Espera-se que, com a higienizagdo das maos, sejam removidos micro-
organismos que colonizam as camadas superficiais da pele, assim como o suor,
oleosidade e as células mortas, retirando a sujidade propicia a permanéncia e a
proliferacdo de micro-organismos” (ANVISA, 2009). Portanto, as cozinheiras
realizaram a dinamica da lavagem das maos de forma satisfatéria. Visto que,
sanamos as davidas e corrigimos o0s erros através uma aula préatica sobre a maneira
correta de higienizar as maos. Além disso, as criancas se mostraram atentas e
participativas durante todo o processo, podendo comparar o crescimento microbiano
das maos sujas e das maos higienizadas. Porém, infelizmente os numeros de
participantes néo corresponderam ao esperado, segundo a Tabela.2 apenas 50% dos
moradores participaram do projeto.

11. CONCLUSAO

Através da pesquisa de satisfacdo (Gréfico.1), sem duvidas podemos afirmar
gue, os resultados foram extremamente promissores. Dessa forma, podemos concluir
gue o objetivo geral foi cumprido.

Conforme a analise da pesquisa de satisfacdo das cozinheiras, foi atingido um
percentual de 100% Muito Satisfeito. Fica evidente que, o objetivo especifico de
capacitar os funcionarios foi realizado com éxito. Logo, a utilizacdo da placa de
higienizacdo das mé&os e o folder explicativo foram materiais extremamente



necessarios para obter tais resultados. Afora a aplicacdo da check-in-list que, sem
este material ndo seria possivel encontrar a principal oportunidade de melhoria do
local.

Apesar da participacdo de apenas 50% dos moradores, na dinamica da
lavagem das maos. Por outro lado, a pesquisa de satisfacdo apontou que a maioria
dos participantes ficaram respectivamente entre: “Muito Satisfeito” e “Pouco
Satisfeito”. Em suma, o0 objetivo especifico de conscientizar as criancas e
adolescentes sobre a importancia da lavagem das méos, foi executado.
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QUESTIONARIO

Nome: Idade:

Cargo: data de aplicagdo:

1- Vocé ja ouviu falar em contaminagdo dos alimentos? Em caso positivo, como acontece?

2- Em quais setores do servico de alimentag¢do pode ocorrer contaminagdo dos alimentos?

3- Com relacdo as maos, elas podem contaminar o alimento? De que forma?

4- Vocé acha que os alimentos podem causar doencas?

5- Quais as doencas causadas por alimentos?

6- Vocé acha importante ter uma boa higiene pessoal para trabalhar com alimentos? Por qué?

7- O que vocé considera importante na higiene pessoal?

8- 0O que sdo as Boas praticas de fabricacdo?
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Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa “Questionario Manipulagéo de
Alimentos” e “Dinamica da Lavagem das Maos”, realizada pelos alunos do 3° ano do
Curso de Nutricdo e Dietética da Etec Professor Camargo Aranha, que tem como
objetivo ensinar as boas praticas na manipulacao dos alimentos. A coleta de dados
nao trard riscos morais, fisicos ou éticos. Os pesquisadores se comprometem a nao
divulgar os nomes dos participantes em nenhum momento ou qualquer outra
caracteristica que o identifique. Os resultados serado utilizados somente nesta
pesquisa e poderao ser publicados em revistas técnicas na area de Nutricao.
Declaro que fui suficientemente esclarecido a respeito do estudo e concordo
voluntariamente a participar da pesquisa.

Pesquisadores responsaveis: Ana Luiza Munhoz Schwartz, Beatriz da Luz Mennela
de Jesus, Caroline Yumi Kanashiro, Gustavo Henrique Martins da Silva e Julia
Martinez Nogueira

E-mail, lider da equipe: julia.nogueira23@etec.sp.gov.br

Orientado por: Lais Barbosa Costa Cava

Sado Paulo, de  de 2024

Assinatura
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TERMO DE AUTORIZACAO DE USO DA IMAGEM

Eu, portador da célula de identidade
n° , inscrito no CPF n° , AUTORIZO o uso de
imagem com rosto borrado (dos menores sob

minha responsabilidade) em fotos ou filme, sem finalidade comercial, para ser
utilizada no Trabalho de Concluséao de Curso destinada aos moradores da Associacao
Casa de Apoio Amigos da Vida

A presente autorizacdo € concedida a titulo gratuito, abrangendo o uso da imagem
acima mencionada em todo territério nacional e no exterior, em todas as suas
modalidades e, em destaque, das seguintes formas: (I) redes sociais e (Il)
apresentacdo do TCC. Por esta ser a expressdo da minha vontade declaro que
autorizo o uso acima descrito sem que nada haja a ser reclamado a titulo de direitos
conexos a minha imagem ou a qualquer outro.

Pesquisadores responsaveis: Ana Luiza Munhoz Schwartz, Beatriz da Luz Mennela
de Jesus, Caroline Yumi Kanashiro, Gustavo Henriqgue Martins da Silva e Julia
Martinez Nogueira

E-mail, lider da equipe: julia.nogueira23@etec.sp.gov.br

Orientado por: Lais Barbosa Costa Cava

Sado Paulo, de _ de 2024

Assinatura
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Higiene pessoal dos funcionarios

(O Lavar as maos ao chegar no sanitario ou vestiario

O Uniforme limpo, gorro ou rede prendendo todo o cabelo e sapato fechado

(O Sem brincos, pulseiras, anéis, relégio e outros adornos

O Escovar os dentes

(O Exames médicos admissionais e periédicos, além da andlise laboratorial (exames de
coprocultura e o coproparasitolégico devem ser realizados semestralmente)

(O Manipuladores com diarréia, infec¢des pulmonares ou faringites ndo manipulam alimento

(O Manipulador com corte na mao utiliza curativo e luva

(O Funcionérios receberam treinamento de boas praticas na manipulagdo de alimentos

Material de limpeza

(O O local apresenta-se organizado

(O Material de limpeza é guardado em area isolada

O E utilizados panos constituidos de materiais descartaveis
(O Os produtos para higienizagdo é regularizado pela ANVISA

Seguranca

(O O botijao de gas deve ser instalado em local arejado, longe de fonte de calor

O EPI fornecido pelo estabelecimento

(O EPC fornecido pelo estabelecimento

O A higienizacdo é registrada nos POPs com descricdo do método utilizado, frequéncia, o
responsavel pelo procedimento, condi¢des de uso, concentra¢do do produto utilizado,
temperatura, tempo, acdo mecanica, especificacao dos produtos e local da utilizacdo.

(O O tempo de manipulagdo de produtos pereciveis em temperatura ambiente ultrapassa 30
minutos



(O O produto pré-preparado contém identificagdo: nome da preparagdo, data de uso ou
validade

(O Descongelamento do alimento é feito: em geladeira, em temperatura inferior a 5°C; Em
forno de convecgao ou microondas; Ou segundo a recomendacdo do fabricante.

(O Os dleos e gorduras para fritura ndo sdo aquecidos a temperaturas superiores a 180°C.

(O O dleo ndo apresenta escurecimento, alteragao do cheiro, formacdo de espuma ou fumaga

(O Nao é utilizado ovo cru em preparagdes; servido com gema dura; fervido por 7 minutos

O Os alimentos prontos para o consumo frios e quentes, estdo dispostos de forma
organizada, sem sobreposi¢des, de forma que todos os recipientes permanegam totalmente
em contato com a pista fria/ quente

(O Nunca é reutilizado alimento preparado que ja tenha sido servido aos clientes

Prevencao a proliferacdo de microrganismos

(O Temperatura correta do armazenamento do alimento
(O Temperatura correta da exposi¢ao do alimento

O Alimento em bom estado, dentro da validade

(O embalagens sdo descartadas ap6s o uso

Prevencdo a contaminagao

(O O -recipiente tem tampa e pedal, permanece sempre fechado

(O O recipiente do lixo é afastado das mesas, pias, utensilios e do armazenamento de
alimentos para evitar a contaminacgao cruzada.

(O As maos sado lavadas ap6s o descarte do lixo

(O Ha vestiario para os funcionarios

(O Nao existe caixa de esgoto dentro das areas de pré-preparo, preparo e armazenamento de
alimentos.

(O presenca de caixa de gordura, mantida bem vedada. Localizada fora das areas de
manipula¢do e armazenamento de alimentos.

O Ailuminacao é uniforme de modo que ndo altera as caracteristicas visuais dos alimentos.

(O Ha presenca de termémetro em boa condi¢ao

O Fornecedor de qualidade

(O Ao transferir um alimento para outro recipiente diferente do original, deve constar: nome
do produto, marca, lote, data de abertura e a nova data de validade, conforme a
recomendacao do fabricante.

(O Deve constar a rotulagem nutricional dos alimentos preparados e embalados prontos para
o consumo, como por exemplo, sanduiches embalados, sobremesas do tipo flan ou
mousses ou saladas de frutas e outras semelhantes

(O Ha instalagdo de pia exclusiva para higienizacdo das maos abastecida com sabonete liquido
neutro e inodoro e com produto antisséptico, toalha de papel ndo reciclado branco ou de
cor clara nas areas de pré-preparo e preparo dos alimentos

(O Higienizagao de frutas, verduras e legumes corretamente

(O O chdo nao é varrido a seco



O A limpeza e desinfec¢do das instalagées e equipamentos ndo sdo realizadas durante as
etapas de manipula¢do dos alimentos

(O A agua utilizada no preparo de alimentos é potavel

(O O gelo que entra em contato com os alimentos é feito de agua potavel

Placas obrigatérias

(O O estabelecimento mantem avisos da proibicdo de fornecimento de bebida alcodlica, aos
menores de 18 anos de idade

(O O estabelecimento mantem nos ambientes fechados e em local visivel, um cartaz
atendendo a lei ANTIFUMO.

Praticas preventivas para o controle de pragas

O O correto armazenamento e destino do lixo

(O Nao tem buracos e fendas

(O Presenca de telas milimétricas nas janelas e nos exaustores

(O Protecao nos rodapés das portas

(O Vedacao nas aberturas de vaos de telhado e protecdo nos ralos e grelhas
(O Nao tem acimulo de dgua parada no ambiente externo

A periodicidade da higienizagdo

(O Todos os dias: pisos, rodapés, ralos, as areas de lavagem e producdo, maganetas, lavatérios,
sanitarios, cadeiras, mesas e recipiente de lixo;

(O Diariamente ou de acordo com o uso: equipamentos, utensilios, bancadas, superficies de
manipulacdo, saboneteiras e borrifadores;

(O Toda semana: paredes, portas, janelas, prateleiras, coifas, geladeiras e cdmaras frigorificas;
A cada 15 dias: estrados ou similares e depdsitos;

(O Todo més: lumindrias, interruptores, tomadas e telas;

(O De acordo com a necessidade ou regulamentacdo especifica: teto ou forro, caixa de
gordura, filtro de ar condicionado e canaleta de ar

(O Caixa d'agua é feita de 6 em 6 meses

Banheiro

(O Pia para a higienizacdo das maos com um sabonete liquido e um antisséptico ou um
sabonete liquido antisséptico e toalha de papel de cor clara nao reciclado;

(O Descarga automatica;

(O Bacia sifonada com tampa;

(O Lixeira com tampa e pedal;



(O Paredes, pisos e teto de material liso, resistente e impermedavel, em bom estado de
conservagao;

(O Ventilagdo e iluminacdo adequadas.

(O Asjanelas protegidas com telas milimétricas;

O O banheiro ndo tem comunicacdo direta com areas de manipulacdo e armazenamento do
alimento;

(O Portas com molas e protecdo na parte inferior contra a entrada de animais;

O Boas condicbes de higiene e manutencao.

Alimentos que contém carne






Apéndice 5




Apéndice 6

1-Molhe as maos com 2-Aplique sabdo 3-Esfregue as maos
4gua corrente. suficiente parz'z <_:obr|r durante pelo menos
todas as superficies das 20 segundos,
garantindo que todas

maos. O sabdo pode ser
liquido ou espuma. as areas sejam limpas

o«

4- Esfregue a palma 5- Esfregue as pontas
de uma mao contra o dos dedos de uma mao
dorso da outra, contra a palma da

entrelacando os outra, fazendo
dedos, e depois movimentos circulares.

6-Esfregue uma
palma contra a
outra.

troque de lado.

M

7- Esfregue entre os 8 Esfregue os 9-Enxague as maos

dedos, entrelacando punhos com com agua corrente,

as m3os. movimentos removendo todo o
circulares. sabao.

Centro

10-Seque as maos
completamente usando uma
toalha limpa ou papel-toalha. EatiaSotiae
Se possivel, use o papel-
toalha para fechar a torneira
e evitar a recontaminacao.




Apéndice 7

QUANDO AS MADS
DEVEM SER
HIGIENIZADAS?

Sempre que:

Chegar ao trabalho;

Utilizar os sanitarios ou
vestiarios;

Iniciar, interromper ou trocar de
atividade;

Apos manipular alimentos crus
ou nao higienizados;

Antes de manipular alimentos;
Tossir, espirrar, assoar o nariz,

tocar no corpo ou cabelo;

« Usar utensilios e materiais de H I G I E N E
limpeza;

+ Manipular lixo e outros residuos; n

« Tocar em caixas, garrafas, D A s M A D S
maganetas e sapatos. Responsaveis: Ana Luiza

_ Manual de Boas Praticas na Munhoz, Beatriz da Luz, Higienize suas maos, proteja

Manipulacao de Alimentos, 2019, Caroline Yumi, Julia Martinez sua saude e do proximo.

e Gustavo Henrique Martins

CASOS NO
MUNDO INTEIRO

gundo a dica infecto p a,
Fabiana Ariston Filgueira, "Todos os
anos, ocorrem, em todo o mundo, 136
milhoes de casos da infeccoes, sendo
a higiene de maos a medida mais
barata, simples e eficaz na prevencao
dessas doencas”.

A higienizagao d
procedimento
importante, que ¢
[ peza das maos. E y e . subesti 0. A higieniz
friccao das maos o ra a contaminagao por
alcodlica ou higiene das maos cc g ] microrganismos que possam
sabo Jido ou espuma . r doenc Nao é a toa que fol
cnica para iy instituido o Dia Mundial da Higiene
das Maos (5 de maio)
_Seacr ria Municipal da Saude,

202




