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O CONCEITO DE HIGIENE PESSOAL REFERE-SE AQ ESTADO GERAL DE LIMPEZA DO
CORPQ E DA ROUPA DAS PESSQAS QUE MANIPULAM QS ALIMENTQS.

A primeira medida a tomar para minimizar os riscos de contaminacao por
parte dos funcionarios é a sua educacdao/formacao em praticas de higiene
pessoal.



2.° O pessoal referido no numero anterior deve man-
ter apurado o estado de asseio, cumprindo cuidadosa-
mente os preceitos elementares de higiene, designada-
mente:

a) Ter as unhas cortadas e limpas ¢ lavar frequen-
temente as mios com dgua e sabdo ou soluto
detergente apropriado, especialmente apds as
refeicGes e sempre que utilize as instalacdes
sanitarias;

b) Conservar rigorosamente limpos o vestudrio e
os utensilios de trabalho;

¢) Reduzir ao minimo indispensavel o contacto das
maos com os alimentos, evitar tossir sobre eles
e ndo fumar durante o servigo nem cuspir ou
expectorar nos locais de trabalho.



3.° Qualquer elemento do pessoal referido no n.° 1.°
que tenha contraido, ou suspeite ter contraido, doenga
contagiosa ou sofra de doenca da pele, doenca do apa-
relho digestivo acompanhada de diarreia, vomitos ou
febre, inflamacgdo da garganta, do nariz, dos ouvidos
ou dos olhos fica interdito de toda a actividade direc-
tamente relacionada com os alimentos ¢ devera consul-
tar sem demora o0 seu médico de familia ou a autori-
dade sanitdria da respectiva area, € iguais precaucgoes
devera tomar qualquer elemento do mesmo pessoal que
tenha estado em contacto com individuos afectados por
doencas intestinais diarreicas.



MAOS

As maos sao a principal fonte de
contaminacoes dos alimentos, assim estas
devem apresentar-se:

* [impas, com unhas curtas, e sem verniz;

* nao usar adornos, anéis e ou aliancas.
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MAQS — QUANDO LAVAR??
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Depois de usar os Depois de tossir, Depois de fumar, Depois de mudar de

sanitarios espirrar ou assoar comer ou beber tarefa

Depois de manipular e do Empratamento Apds manipulagdo de Ap0s utilizar produtos
alimentos crus sacos/caixotes do lixo de limpeza
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PROCEDIMENTO PARA LAVAGEM DE MAQS

- Molhar muito bem as maos e antebracos com agua
corrente, quente e potavel,

- Ensaboar bem as maos com o sabao liquido
detergente/desinfetante, lavando bem os espacos
interdigitais, as palmas das maos, os polegares e os
antebracos;

- Passar com agua corrente quente

- Secar com papel descartavel



HIGIENE DAS MAQS

Para se cumprirem estas regras de higiene pessoal €
necessario que as instalacoes sanitarias e locais de lavagem
de maos estejam sempre equipados com:

Sabao liquido bactericida

e Torneiras sejam de comando nao manual

e Escova de unhas individual

Toalhetes de papel e recipiente movido por
pedal para colocar o lixo
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Cabelos

- curtos;

- lavados;

- penteados e cobertos para quem
trabalhe nas zonas de preparacao,

confeccao, lavagem e distribuicao;
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FARDAMENTO

uso de farda adequada e de preferéncia de cor
clara;

em bom estado de asseio;
uso exclusivo nos locais de trabalho;
uso de calcado adequado.
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COMPORTAMENTO PESSOAL

Na zona de armazenamento e manipulacao de alimentos é
proibido:

»Fumar;

»Comer;

»Mascar pastilha eldstica;

»Tomar ou guardar medicamentos;

» Mexer na cabeca, nariz ou boca;

» Tossir, espirrar sobre os alimentos ou superficies de trabalho;

» Limpar as maos ao avental ou farda de trabalho.
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CORRECTA UTILIZAGAO DE LUVAS DESCARTAVEIS

Nao dispensa que antes de serem calcadas, as maos nao
tenham de ser correctamente higienizadas.

As luvas devem utilizar-se:

* Em alimentos que nao voltam a ser confecionados e sem
interrupcao;

e Se houver alguma interrupcao, o manipulador ao reiniciar a tarefa
tem que proceder novamente a higienizacao das maos e colocar
luvas novas;

* Quando aplicavel como proteccao de ferimentos e infeccoes das
Maos;

e Usadas no corte/preparacdao de alimentos confeccionados e
prontos a consumir
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ESTADO DE SAUDE

Os manipuladores com feridas nao podem manipular
directamente os alimentos.

As feridas, mesmo quando tapadas com adesivos, sao grandes
fontes de contaminacao.

Caso se verifigue que a ferida, pustula ou queimadura nao
apresenta um risco para a saude do consumidor, esta tem de
ser protegida com pensos estanques de cor viva (para se
detectarem facilmente se cairem) e impermeaveis. Devem-se
usar luvas para impedirem a contaminacao dos alimentos.



