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ADOTE ESSE HABITO

HIGIENIZAR AS MAOS PROTEGE A SAUDE

Em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), as mdos dos manipuladores de

alimentos transformam géneros alimenticios em refei¢ées saborosas e saudaveis.

Para isso acontecer, quem manipula alimentos deve ter cuidado com

a higiene pessoal para ndo transmitir contaminantes.

Os contaminantes podem ser fisicos, quimicos ou bioldgicos.
Muitas vezes NAO CONSEGUIMOS VER SE AS MAOS
ESTAO CONTAMINADAS.

Um descuido com a Contato direto com

ALIMENTOS
higienizagdo das mdos

Contato com
UTENSILIOS usados no
preparo, distribuigdo e
consumo das refeicoes

Deve-se ter CUIDADO MAXIMO na
manipulagdo de ALIMENTOS que jd
estejam PRONTOS PARA O CONSUMO.
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7/ HIGIENIZAGCAO DAS MAOS ¢
/71 uma agdo simples para prevenir a
; contaminagdo dos alimentos.

®9ar bem todas as partes

das mdos, dedos, punhos, yphas e antebraco.

A higienizagdo simples das mdos, com dgua e sabonete liquido comum, remove a sujidade,
residuos de produtos quimicos e um grande nimero de micro-organismos. Em algumas

ocasides devemos aplicar dlcool 70° apés a lavagem com dgua e sabdo.
QUANDO DEVEMOS HIGIENIZAR AS MAOS :?

HIGIENIZACAO SIMPLES - Com dgua e sabdo

. Ao iniciar as atividades na UAN.

. Ao trocar de atividades dentro da UAN.

. Apds manipular cascas de hortifruti, aparas de carnes.
. Ap6s descartar residuos no coletor.

. Antes de manipular alimentos prontos para o consumo.

. Antes de iniciar a distribui¢do das refei¢des e durante a tarefa, se necessdrio.
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* Apds manipular objetos que ndo fazem parte do ambiente da UAN.

APLICAR ALCOOL 70°

v’ Aplicar o dlcool nas mdos que foram

Ao chegar da rua para o trabalho. higienizadas, depois de secd-las com o papel

Apés utilizar o banheiro. toalha.

w By By

Apés tossir, espirrar. v Depois de aplicar o dlcool, deixar as mdos
secarem naturalmente.
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A higienizagdo das mdos leva em média 45

. segundos, mas o mais importante é seguir o

PASSO a PASSO do procedimento
operacional (POP), certificando-se que TODAS AS
PARTES DAS MAOS FORAM ADEQUADAMENTE
HIGIENIZADAS.

.« . . ~ ~ Areas freqiientem esquecidas
O PASSO A PASSO para a higienizagdo adequada das mdos o\ irmels oo s e
Areas pouco esquecidas durante a
lavagem das mios

deve estar SEMPRE VISIVEL, de preferéncia no local onde as

Areas nio esquec durants a

mdos serdo higienizadas. e i

O LOCAL ONDE AS MAOS SERAO HIGIENIZADAS DEVE TER:

¥ T CARTAZ PASSO A PASSO

g/\SABA“o LEQUIDO

@ S\ PAPEL TOALHA DESCARTAVEL
T COLETOR DE RESIDUOS COM TAMPA E
ACIONAMENTO POR PEDAL

IMPORTANTE

Caso os reservatorios, utilizados para o sabdo liquido e papel toalha descartdvel, sejam

reutilizaveis, devem ser limpos antes de serem recarregados.

OUTRO CUIDADO IMPORTANTE E GARANTIR QUE A AGUA
DISPONEVEL NAS TORNEIRAS SEJA POTAVEL.
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Passo a Passo

O INAD elaborou CARTAZES, com o PASSO A PASSO para a

higienizacdo adequada das mdos, que estdo DISPONIVEIS no BLOG:

http://inad-smsdc.blogspot.com.br/
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? O cartaz voltado para os manipuladores de alimentos faz parte das

Boas Prdticas e tem o objetivo de garantir a seguranga higiénico-

\\ : sanitdria dos alimentos.
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Este outro cartaz foi elaborado com uma

COMO HIGIENIZAR CORRETAMENTE AS MAOS
18 ETAPA: Molhar as méos e colocar sabdo liquido

*C]

linguagem voltada para criangas e tem o

objetivo de favorecer a adogdo de bons

hdbitos de higiene.




