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HIGIENE PESSOAL

LIMPEZA E HIGIENE CORPORAL
OBJECTOS'DE ADORNO/ PERFUMES
UNHAS .

FARDAS / UNIFO

TOUCA
CALCAD

VISITANTES. ACESSO LIMITADO E SEMPRE COM
FARDAMENTO APROPRIADO
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COM&DRTAMENTO PESSOAL
PROIBIDO
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MEXER NA CABECA / NARIZ, BOCA E PELE

TOSSIR / ESPIRRAR PARA ALIMENTOS E [0
SUPERFICIES F g




CODIGO DE BOAS PRATICAS DE
HIGIENE
T T\

PROIBIDO MANIPULAR ALIMENTOS

PESSOA COM DOENGCA INFECTO-CONTAGIOSA
INFECCOES CUTANEAS / DOENCA DE PELE
FERIDAS INFECTADAS

INFECCOES NA GARGANTA

DOENCAS GASTRO-INTESTINAIS

\A
SEMPRE QUE HAJA POSSIBILIDADE DE CONTAMINAR |
OS ALIMENTOS COM.MICRORGANISMOS \
PATOGENICOS g
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3. HIGIENE PESSOAL
Habitos de Higiene

oy

Tomar banho diariamente;

. ‘ I
Manter o cabelo sempre limpo; X

~,J_
Mudar a roupa da rua todos os dias; 4

Q

{

Mudar a roupa interior diariamente;
Mudar o vestuario de trabalho todos os dias;

Utilizar a farda sé no local de trabalho;

Manter o calcado sempre limpo;

Manter o vestuario de trabalho em bom estado de conservacao.
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3. HIGIENE PESSOAL
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Pode ser portador de agentes patogenicos e
contribuir para a contaminacao de alimentos;

Deve estar sempre limpo, curto e bem protegido
com.uma touca/barrete; A

E desaconselhado o uso de barba ou bigode; '

Manter-se barbeado ou com barba e bigode
I aparados.
| -




3. HIGIENE PESSOAL |
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COMO LAVAR;
QUANDO LAVA

FERIVM;
* /PENSOS / DEDEIRAS;
LUVAS / GEL IMPERMEAVEL.
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3. HIGIENE PESSOAL |

Sao uma importante fonte de contaminacao dos alimentos.

Devem estar sempre limpas, as unhas curtas e sem verniz;

Nao devem ter fissuras, cortes ou feridas;

Usar pensos nos cortes e luvas para proteger;

Se usar luvas estas devem ser mantidas em boas condicoes de
higiene;

Lavar as maos com sabao bactericida sem cheiro;

ApOs a conclusao do trabalho colocar cremes amaciadores nas
maos.
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3. HIGIENE PESSOAL |

As maos de\gem ser lavadas: \

Antes de iniciar o servico;

Sempre que se mude de tar
Apds a manipulacdo de
Apos a manipulagao ns;
Depois de r, to
Sempre ap6 ilizaca
Depois de mexer em dinheiro;
Depois de utilizar produtos de higiene e limpeza;
Apos contacto com ovos;

Etc...
]
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3. HIGIENE PESSOAL

Higiene das Maos

.
e
-

Para lavar. e secar as maos:
Molhar as maos com agua corrente, quente e potavel; 4
Ensaboar com sabonete liquido desinfectante; g““

\ L)

Lavar cuidadosamente os espagos interdigitais, costas das maos, | '?(‘\
unhas; oW

As unhas devem ser limpas com uma escova propria, € nunca '
deverao estar pintadas;

Passar por agua corrente para remover todo o sabao;
Secar com toalha de papel descartavel.

l




4. Costas dos dedos em 5. Esfregar em rotagdo o

oposicao a palma com 0s espaco do polegar direito

dedos interigados com a palma esquerda e
vice-versa

0s dedos interligados

3. Paima com palma com

6. Esfregar em rotagao
com os dedos juntos, na

zona antenor, loda a area
da palma da mao esquerda
@ vice-versa



1.° Passo
Palma com palma

4.° Passo
Dorso dos dedos contra palma
oposta com dedos encaixados

7.°a)

2.° Passo
Palma da mao direita sobre o dorso
da mio esquerda e vice-versa

5.° Passo

Friccao rotacional do polegar
esquerdo encaixado na mao direita
e vice-versa

7.°b)

3.° Passo
Palma contra palma com
dedos entrelacados

6.° Passo
Friccao rotacional para tras e para
a frente com dedos juntos da mio
direita sobre a palma esquerda e
vice-versa

7.° Passo — Friccio rotacional do punho, seguido do antebraco até 2 dedos do cotovelo
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3. HIGIENE PESSOAL
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| uvas Descartaveis

As maos devem estar sempre correctamente limpas antes de
usar luvas; ]

Devem ser usadas uma unica vez; 5

Devem ser usadas em tarefas que exijam o maximo de higiene .'?(\ :
(ex: cortar uma sobremesa, preparar sandes,...) e sem !
interrupcao;

Devem ser usadas para proteccao de feridas;
Devem ser usadas em caso de cortes, queimaduras;
Apos conclusao do trabalho, retirar as luvas e lavar as maos.

l




3. HIGIENE PESSOAL

A roupa e outro material de uso pessoal, que se usa fora do local de laboracao,
deve ser'deixado no vestiario;

Nunca devera utilizar-se roupa escura por baixo da farda;

O calcado devera ser proprio e exclusivo da area de laboragao, anti-derrapante 11,
e de cor clara; [

Qualquer pessoa que entre na area de laboragcao devera usar fardamento
limpo de preferéncia descartavel;

A farda deve ser de cor clara, lavavel e apresentar-se sempre em boas
condicoes de higiene e conservagao;

Do vestuario de trabalho faz parte uma touca ou barrete que deve cobrir todo
o cabelo; (devera ser a primeira peca a ser colocada).




3. HIGIENE PESSOAL
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Regras c_I'o manipulador

Nao usar perfumes e after-shave de cheiro intenso;
Nao usar adornos;

Nao usar.verniz;

Touca ou barrete a cobrir completamente o cabelo; 4
Nao fumar em locais onde se manipulam alimentos;
Nao fumar quando estiver com o vestuario de trabalho;
Nao comer nos locais onde manipulam alimentos;
Vestir o vestuario de cima para baixo;

Proteger os cortes com pensos coloridos.




3. HIGIENE PESSOAL |
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Atitudes a evitar

Limpar as maos, bancadas e utensilios com panos de
cozinha;

Limpar as.maos nos aventais;
Roer as unhas;

Soprar para dentro dos sacos ou folhas de papel para as
separar mais facilmente;

Agarrar os utensilios sem ser pelos cabos;
Provar alimentos com a mao;
Provar alimentos com utensilios € nao os lavar de seguida.
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3. HIGIENE PESSOAL

% Vestiarios

Guardar a roupa da rua nos cacifos;

utilizadores;

mpo.
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Beneficios da Higienizagao
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Permltégremover suydades e gorduras

Permite remover matéria onde as bactéri  Se podem
multiplicar; f

Facilita; .a. -desinfe
superﬁaes

Evita rada
~ Redu de C s estranhos;
' Para dar uma boa impressao aos cllentes

Para cumprir a lel.

3

ipamentos e




HIGIENE DOS EQUIPAMENTQS

e | -
SupeEcies de trabalho |
As mesasibancas pias, etc... deverao ser Ilmp" , '
desinfectadas diariamente, a da utilizagao. [

As maq : e
desinfectadas apos cada utilizacao.
Cobertas com um saco plastico transparente.

.




HIGIENE DOS EQUIPAMENTQS
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Exaus\tépres/ Extractores/ Tectos V

dos

Estes equipamentos deverdo ser lavados com a frequéncia
necessdria para se apresentare

limpos e sem gordura.

Refrig

_ por s€emana,
-~ NO Mini :

~

- Congelagao: Limpos e desinfectados uma vez por mes, no

MINIMOo.

-



HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS

Facas/Rlacas de A

Cabos en‘materlal Nao poroso; _
As facas e as placas para alimentos cozmhados devem
destinar- s&excluswa .

Deve existir difer
;’Con"chlheres

Devem ser em ago inox;
Devem estar guardados em gavetas.




i )

HIGIENE DOS EQUIPAMENTOS

.
Louca Fina
Deve ser lavada na maquina de lavar, pois atinge turas na

ordem d‘s 650C, e realiza o processo de secagem(8
Nao se deve soprar.
1;-)*--:_":T
Louca Gross
D.evé a na ras na ordem
dos ' |

Se a lava or manual, deve s
detergente, depois desinfectada e seca
toalhetes de papel descartaveis.

3

com agua quente e
) ar ou limpa com




RESIDUOS (LIXOS)

R

ESINFECTADOS
APOS TURNO DE UTILIZACAO

-




3

CONTROLO DE PRAGAS

. "o.' pr .
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INFESTANTES / PRAGAS
RASTEJANTES:

Ratos; »

Baratas;

If&rmiga\sl;g;-’-"
pteis e outros.




CONTROLO DE PRAGAS

v Pawme’ﬁos par
v Canalizagdo e

v N3o permitir a entrada de animais domeésticos;
v’ Manter Boas Praticas de Higiene.

-




CONTROLO DE PRAGAS

\
v Retira?\;'.os produtos das caixas de cartao, ue se
apresentem embalados e rotulados;

v’ Colocar lixo em recipientes adequados, cOI
manté-los fechados;

v Manter{&ahmento

tampa e

v Nao | no exterior

co qualquer indicio de

v/ Comun ao  superior
actividade de animais nocivos;

v’ Contratar empresa especialista.

-




5. LIMPEZA E DESINFECCAO

LIMPE&A Remogao de residuos ntares,
sujidades e outras impurezas.

DESINFJ&C

ro de
"?'IHIGh(;AO -

desinfeccao.

-

reduzir o
itaveis.

nada da Ilmpeza e




5. LIMPEZA E DESINFECCAO

PRODUTOS DE LIMPEZA E DESI F

Seleccmna‘ produtos;
Solicitar fichas técnicas e de
Armazenar.em locai

PRODUTOS AL
Seguir ir Bes
~Utilizacao correcta;

Elaborar procedimentos (Instrucoes de trabalho).

-




5. LIMPEZA E DESINFECCAO

v hld ~

Produtos de Limpeza

Agua Quente;

Detergentes — eliminam sujidades;

Desinfectantes - eliminam microrganismos;
Desincrustantes — remogao de calcario;

Secantes;

Desengordurantes - remocao de gorduras carbonizadas;
Polimento — para superficies em aco inox;

Pastilhas desinfectantes — vegetais/ fruta com casca;

Sabonetes — lavagem de maos.
B B 00000000000 o R S
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5. LIMPEZA E DESINFECCAO

Detergentes '

A sua principal accio é eliminar a sujidade.

Quando utilizar um detergente respeite as indi agoes do
fabricante e verifique:

A quantlda e de deter
O tempo q e 0 pro

As precaucoes
£Seé tc&

Se é |rr|tante para a pele ou corrosivo para os materiais.

plica o

Leia os rotulos com muita atencao!
-
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5. LIMPEZA E DESINFECCAQ
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Desinfectantes

Sao substancias quimicas que se utilizam para eliminar bactérias.
Devem ser aplicados sobre superficies limpas.

Cuidados na preparacao e aplicacao do desinfectante:

As solugdes devem ser preparadas diariamente, porque se alteram com |
muita facilidade; .

As solucdes devem ser feitas em recipientes limpos; ;'.;
Deve ser respeitado o tempo de actuacao, indicado pelo fabricante. \

A desinfeccao so é eficaz se a limpeza inicial for bem
efectuada!

IR awEmn




5. LIMPEZA E DESINFECCAO

Deterg';entes
- Aplicam em sup. Sujas

A

- Elimina suydade
- LIMPA- .=

o

OS DETERGENTES APLICAM-SE ANTES DOS
DESINFECTANTES




5. LIMPEZA E DESINFECCAO
| ’..;-1%_ b s v :
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Superfic\i'ézs e equipamentos que exige ccao
-

). Superﬁ’cie! e/ou equipamentos que entram em contacto directo
com os alimentos, em qua cessamento

(recepgégﬂa_rmazen ao, distribuicao); Q'-,:

2. Superficies que
Amdnl es (
3. Recipi a o lixo.

aos dos
oF




5. LIMPEZA E DESINFECCAO

,' HIGIENIZA(}AO
Cuidado\ga ter:
Nao mistuhar produtos quimicos; :
Usar luvas, mascaras e ocu Se necessario;
Ter cwda@ com 0s
Cumpr as regras

Utlllza

" N&o co
alimentar;

Nao colocar produtos quimicos junto dos alimentos.

-

dutos g S de uso




Plano de Higienizagao

e 2 N
O Plano de Higienizacao deve estar
indicar‘@o:

O que limpar (areas, €
Quando limpar;

Como limpar;
~ Quem vai r

Registos.

g
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Compra e recepcao de mercadorias

allmentares

Caractéi‘lstlcas organolépticas: aspecto dor e
sabor,‘ |

Estado de limpeza das erial de
_embalagem;

Prazo de vali
Integrl das embala

Temperatura no transporte e a recepcao.

-
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Armazenamento dos alimentos

Use bem o seu frigorifico

-
........

Porta (zona menos
fria)

Leite, sumos
de fruta e

manteiga

Ao contrdrio do que se possa pensar, a temperatura dentro do frigorifico ndo & uniforme. Para
bem conservar o2 alimentos, corwdm colocd-los no local mais indicado



Armazenar nos frigorificos

Preferencialmente

1.2 Prateleira
Pratos confeccionados e prontos a comer.

2.2 Pratelelra (melo)

S%ml pron@;ou pre




Cundados atercomo fngonf‘ ICO

O frlgorlﬁco deve ser mantido em bom est
nao esquécendo as borrachas das portas, pux
pratelelran o tecto;

Nao coloque, sacos de pla
supermercado dentr

ados ou sacos de

.e},;

N3o colo . Deixe-a
arrefecer al are do lava-loica

com renovagao de agua, em pequenos recipientes para o
arrefecimento ser mais rapido.

.
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