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0 que sdo Microrganismos

Microrganismos
Seres vivos muito pequenos, que s6 se conseguem
ver ao microscopio e que incluem bolores,
leveduras, virus e bactérias e que podem causar
doengas.

Doencas Causadas pelos Alimentos

Infecgdes

Y Os microrganismos presentes no alimento
~ ~—~~ multiplicam-se no corpo da pessoa, apos este ser
9P ingerido, causando doencgas.

Intoxicacdes

Os microrganismos presentes nos alimentos
produzem toxinas que causam doencas.

Toxinas

Toxinas

~ Y~ s&o substancias quimicas produzidas por alguns

Y@»_  microrganismos presentes nos alimentos e que
podem causar doengas. Algumas toxinas resistem
ao calor podendo néo ser destruidas quando os
alimentos s&o cozinhados.




Principais Microrganismos Transmitidos
devido a Inadequada Higiene Pessoal
«  Staphylococeus aureus;
- Fscherichia colf
- Saimanels typl¢
- Shipals spp:
o Listeria spp.
- Stroptococeus spp,
- Virus da hepatite.

Consequéncias para a Seguranca Alimentar
de uma Higiene Pessoal Inadequada

Para além dos casos de ma disposicdo, febre, vomitos e diarreias, podem ocorrer
casos de morte. 0s idosos, as criancas e pessoas debilitadas por doencas ou por
anomalias no sistema imunitario sdo particularmente sensiveis.

Situacdes Inibidoras do Exercicio de Funcdes de
Manipulacdo de Alimentos

Motivos de alerta

Febre Diarreia Voémitos
W@ Inflamagao da garganta, do nariz, dos ouvidos ou dos
olhos

Doengca de pele
Contacto com pessoas com doengas contagiosas.




Lesies

Cortes e Queimaduras:

— No caso de cortes ou queimaduras a pessoa afectada devera alertar
imediatamente o superior hierarguico na empresa, para se averiguar da
necessidade de tratamento médico e da eventual impossibilidade da pessoa
poder exercer a sua actividade.

Reacgdes Alérgicas:

- Qualquer reaccdo alérgica deve ser imediatamente comunicada ao respectivo
responsavel, para eventual tratamento médico, possivel exclusdo temporaria da
pessoa afectada da sua actividade e averiguacao da situagdo /agente causador.
fa alergia.

0 Conceito de Boas Praticas de Higiene Pessoal

Boas Praticas de Higiene Pessoal

<
Conjunto de regras e procedimentos que visam
garantir que os manipuladores de alimentos
contribuem de modo adequado para a seguranga e

higiene dos alimentos.

Lavagem das Maos - Quando

Quando lavar as maos:

—Depois de vestir o uniforme, antes de iniciar o trabalho e apds cada
intervalo;

— Quando se utilizar 0s sanitarios;
— Apas manipular ou tocar em equipamentos sujos;

- Apos manipular sacos e/ou caixotes de lixo, restos de produtos
alimentares e embalagens;

— Quando se iniciar o manuseamento de alimentos ou $e mude de tarefa
/ou preparagao;




Lavagem das Maos - Quando

— Antes de colocar ou mudar as luvas;

Apos tocar no cabelo, olhos, boca, ouvidos ou nariz;
- Depois de manipular produtos quimicos ou equipamentos de limpeza;
— Depois de se assoar, tossir ou espirrar;

Depois de fumar, beber ou comer.

Alda 4 Casa de Banho e a Lavagem/Secagem das Maos

Casa de banho e lavagem/secagem das méaos

O numero de microrganismos nas maos duplica
apos se usar a casa de banho.

Seque bem as maos. Os microrganismos
desenvolvem-se melhor em méos molhadas que
secas.

Lavagem de M3os - Como

B Areas mais frequentemente mal lavadas
Areas menos frequentemente mal lavadas
Areas normalmente bem lavadas

Adaptado ( Taylor , 1978)




Lavagem de Maos - Como

Para uma correcta lavagem das m3os deve-se seguir sequencialmente as seguintes
regras:

1. Molhar as mdos e os antebracos (até aos cotovelos) agua guente
corrente;
2. Ensaboar bem as maos e os antebracos com sabonete liguido desinfectante;

3. Lavar cuidadosamente os espacos entre os dedos, as costas das méos,
polegar e unhas (usar uma escova adequada que devera ser mantida limpa e
seca entre as utilizacdes);

Lavagem de Maos - Como

. Passar por agua corrente quente;
. Ensaboar novamente as maos, esfregando-as enguanto se conta até 20;

. Passar por dgua corrente quente;
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. Secar com toalhas de papel descartaveis de utilizacdo inica que devem
ser colocadas em recipiente praprio, com tampa accionada pelo pe.

Razoes para uma Ineficaz Lavagem das Maos

- Inexisténcia de um sistema efectivo para a lavagem das maos;

- lacunas ao nivel da formagdo e da sensibilizagdo dos operadores para o modo e a
frequéncia de lavagem das maos;

- [Exagerada frequéncia de lavagem das méos que conduz 4 reducdo do efeito da
barreira da pele e ao aparecimento de gretas, em especial no Inverno;

- Inadequados meios para a realizagdo da lavagem das mdos por parte dos
operadores, nomeadamente: lavatorios, sabonete liquido e toalhetes de papel;




Razoes para uma Ineficaz Lavagem das Maos

- Inadequada localizacdo dos lavatorios que dificultam/desmotivam a sua utilizacdo
por parte dos operadores;

- Inadequada supervisdo e envolvimento dos responsaveis na implementacdo das
praticas adequadas;

- Baixa qualidade do sabonete liquido, incapaz de remover a gordura das méaos ou
incapaz de formar espuma por efeito de sais presentes numa agua mais dura;

Razoes para uma Ineficaz Lavagem das Maos

« Insuficiente tempo de contacto do sabonete liquido, por forma a permitir uma
eficaz actuagao do mesmo na lavagem / desinfecgdo das maos;

- Inadequada remocdo dos residuos de sabonete das maos durante o enxaguamento
o consequentemente potencial de irritagdo da pele.

- Hevada rotacdo de pessoal acompanhada de insuficiente formacao inicial dos
novos colaboradores;

Razoes para uma Ineficaz Lavagem das Maos

0 aparecimento de dermatites associadas a utilizacdo de sabonetes de fraca
qualidade sem caracteristicas hidratantes, que secam a pele e aumentam a
probabilidade de aparecimento deste tipo de situagdes;

Sobre-utilizagdo da escova das unhas conduzindo a feridas e/ou inflamacdes da
pele;

Utilizacdo de unhas posticas ou unhas compridas.




Meios para uma Adequada Lavagem de Méos

- A existdncia de lavatorios em nimero Suficiente e localizados junto dos
locais onde é necessario que os operadores procedam frequentemente a
higienizagao das maos;

- A disponibilizacdo de agua quente quando necessario para uma adequada
higienizagdo das maos;

- Amanutencdo em adequadas condicdes de uso dos lavatorios;

Meios para uma Adequada Lavagem de Maos

« A disponibilidade de sabonete liguido desinfectante e de toalhetes de papel
nos respectivos dispensadores;

- Uma adequada concentracio do sabonete liguido desinfectante no
dispensador;

- A monitorizacdo da adequabilidade das praticas de higienizagao das maos por
parte dos operadores e o desencadeamento de accdes correctivas quando se
constate a existéncia de falhas e insuficiéncias no programa de higienizagdo
tle méos.

Luvas

Caso seja necessario usar luvas descartaveis, os trabalhadores devem lavar
correctamente as maos antes de calgarem as luvas.

De seguida devem desinfectar as luvas, por exemplo com uma Solugdo
desinfectante alcodlica.

As tarefas que necessitem de luvas para serem realizadas devem ser
efectuadas sem interrupcdo, caso contrario, a8 méos devem Ser novamente
lavadas e usadas novas luvas desinfectadas.

Em determinadas situacdes @ conveniente a mudanca de luvas de 30 em 30
minutos, o que devera ser decidido pelo respectivo superior hierarguico.




Uniforme

0 uniforme a utilizar deve obedecer as seguintes regras:

- Deve ser de cor clara, confortavel e adequado a tarefa a desempenhar;
— Ser de uso exclusivo ao local de laboragdo;

Ser constituido por touca/barrete, caicas e caicado apropriado e
eventuaimente avental;

— Néo deve possuir bolsos exteriores ou botdes;

- 0s boisos interiores deverdo estar posicionados abaixo da cintura por
forma a que, em caso dos objectos saltarem dos bolsos, caiam
tirectamente no pavimento;

— Deve ser feito de material resistente a lavagens frequentes.

Principais Caracteristicas do Calcado

~ 1 Utilizagao do calgado

@~ O calcado dever ser de uso exclusivo ao local de
laboragao, de cor clara, antiderrapante, confortavel,
fechado e com protecgéo contra queda de objectos

<1 Solugdo desinfectante
"gg\ O periodo ao fim do qual o desinfectante deve ser
substituido deve ser validado por forma a

assegurar a manutengéo do poder desinfectante
da solucgéo.

Adornos Pessoais

Néo deve ser permitida a utilizacdo de qualguer tipo de adornos (por exemplo, joias,
relogios, pulseiras, brincos, gigrzings), dada a possibilidade de poderem Soitar-se e ir
para os alimentos. Pode ser permitido o uso de alianga se esta for lisa e ndo
constituir perigo para o trabalhador.




Gabelo, Barba e Uso de Toucas

0 risco de contaminacdo de produtos alimentares associados a cabelos nao se
reduz a perigos fisicos. E possivel encontrar no couro cabeludo microrganismos
patogénicos, tais como o SZamiylococeus aursus.

0s cabelos devem ser lavados regularmente com champa.

Devem ser utilizadas toucas/barretes de modo a cobrir todo o cabelo. Para
segurar a touca e o cabelo ndo se devem usar ganchos ou molas.

Cabelo, Barba e Uso de Toucas

Embora ndo seja aconselhavel que os trabalhadores do sexo masculino usem
barba e/ou bigode, caso usem, o uniforme deve incluir proteccdo adequada para a
barba e bigode.

A utilizacdo de mascaras naso-bocais, que devem ser colocadas tapando
simultaneamente a boca e o nariz dos operadores, devera ser seguida sempre
que estejam a ser realizadas tarefas que necessitem de um nivel superior de
higiene, nomeadamente quando s3o manuseados produtos de alto risco.

As unhas devem ser usadas curtas, limpas e sem verniz.

Aquando da lavagem das unhas deve existir iguaimente a preocupacdo da limpeza
dlas unhas.

0 sabonete liguido deve ser colocado directamente na escova das unhas, devendo
as unhas ser escovadas debaixo de dgua corrente.

E proibida a utilizagao de unhas posticas.
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Comportamento Pessoal - Fumar

S Proibigdo de Fumar
&fg E proibido fumar na zona de laboracéo. Apenas é

permitido fumar nos locais explicitamente
indicados.

Comportamento Pessoal - Tossir, Espirrar e Cuspir

Se esporadicamente o trabalhador tossir, ou espirrar, deve proteger a boca e o nariz
com um toalhete e lavar as mios de seguida, mudando também a peca do uniforme
protector da barba/bigede no caso dos homens.

Comportamento Pessoal - Beber, Comer
ou Mascar Pastilhas Hasticas

~ Beber e comer

—@. E proibido beber, comer ou mascar pastilhas
elasticas nas instalagfes, com excepgao dos locais
destinados as refeigoes.
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Visitantes

1 Regras para visitantes

—@”_  Os visitantes devem seguir todas as regras de
higiene pessoal aplicaveis aos trabalhadores.

Deverao também equipar-se com um kit de
visitante constituido pelas mesmas pegas,
descartaveis, utilizadas pelos trabalhadores.

Outras Boas Praticas

A colocacdo de avisos, tais como os de “Proibido comer, beber, fumar”,
“Obrigatario o uso de uniforme adequado”, “Obrigatorio lavar as maos”, bem
como de outros, nos locais em que sejam necessarios/convenientes;

A identificacdo dos trabalhadores responsiveis /supervisores em cada
linha/tarefa, por exemplo, com toucas de uma cor diferente, facilitando
deste modo a sua identificac3o, para gue possam rapidamente ser
informados de qualguer situacdo que necessite da sua intervencao;

A ndo utilizacdo de perfumes muito acentuados.

Outras Boas Praticas

- Alavagem dos dentes apds cada refeicao;

- A disponibilizagdo de caixas de primeiros socorros, em local bem visivel para
08 trabalhadores;

- D uso de aculos de proteccdo por trabalhadores que usam lentes de contacto,
precaucdo para que estas ndo caiam para os alimentos. Também os
trabalhadores que usem oculos devem ter cuidado para gue n3o se soitem
pecas que possam cair para os alimentos, usando também oculos de
proteccio.




Motivacdo para a Adequada Higiene Pessoal

Deve ser dada formacéo e informacao a todos os trabalhadores, relativas as regras
 comportamentos adoptar para manter um nivel de higiene pessoal adequado as
funcdes que desempenham.

A formacdo a ser fornecida deve ser de cariz muito pratico, envolvendo frequentes
exemplos praticos e actividades de demonstracéo.

Motivacao para a Adequada Higiene Pessoal

Aquando da admissdo de novos trabalhadores para as dreas de produgdo ou outros
que directa ou indirectamente contactem com o produto, deverdo ser transmitidas
as boas praticas de higiene a seguir.

Consciencializacdo @ Responsabilidade dos
Trabalhadores

0s trabalhadores devem preocupar-se em:
- Manter uma boa saiide;

- Comunicar gualquer situacdo de doenca, sua ou de elementos do seu agregado
familiar, ao seu superior higrarguico;

- Gumprir as boas praticas de higiene descritas;

- Ndo assumir comportamentos de risco no manuseamento dos produtos
alimentares;

- [Estar sensibilizados para as condicdes que podem causar contaminacio dos
alimentos.
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Responsabilidade das Empresas

Deverdo existir procedimentos operacionais gue definam de forma clara as
situagies em que Sdo colocadas restricies ou exclusdes, no acesso a
determinadas areas, a empregados que apresentem determinados sintomas de
uma doenca. Deverdo ser iguaimente definidos os mecanismos que validem o seu
regresso a actividade.

No caso de ocorréncia de uma situac3o deste tipo devem ser aplicadas
imediatamente duas acdes:

- A identificac3o de todo o pessoal afectado e o afastamento do mesmo
tlas instalacdes, até estarem isentos de infeccdo;

Responsabilidade das Empresas

- Aidentificacdo, separacdo e colheita de amostras para analise de todo o
produto tido como suspeito.

As empresas deverdo assegurar a implementacdo das boas praticas de higiene
adequadas 4 natureza da sua actividade bem como a monitorizacdo da
respectiva eficacia.

As empresas devem também providenciar meios adequados aos operadores,
nomeadamente ao nivel do uniforme, calcado e outros elementos acessorios.

As empresas devem assegurar uma formacdo adequada.
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