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Servico de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural para Dirigentes, Agricultores/as e
Agentes Comunitarios Rurais apoiados pelo Projeto Bahia Produtiva — Servico
Emergencial de ATER

Nota Técnica 02: Saude e Higiene do Manipulador de Alimentos

Diante do estado de calamidade publica, Decreto Legislativo n® 6, de 20 de marc¢o de 2020,
e do Plano Emergencial de Manutencdo do Servico de Assisténcia Técnica e Extensao
Rural, esta Nota Técnica tem como finalidade cumprir com a Produgéo Técnico-pedagogica
na forma de Producdo de material didatico sobre “Boas Praticas na Produgao” a serem
ofertadas na modalidade a distancia.

Com o objetivo de introduzir conceitos basicos relacionados as Boas Praticas de
Fabricagdo, a presente Nota Técnica discorre sobre Saude e Higiene do Manipulador de
Alimentos, tendo como base: a Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 do
Ministério da Saude e Resolucao de Diretoria Colegiada n° 275, de 21 de outubro DE 2002
da ANVISA.

O MANIPULADOR DE ALIMENTOS

O manipulador de alimentos é o elemento principal no processo de elaboracdo de géneros
alimenticios. Tendo destaque no contexto das Boas Praticas de Fabricacdo, uma vez que
sdo os comportamentos adotados por este manipulador que determinara a eficiéncia do
conjunto de a¢des voltadas as Boas Préticas de Fabricacao.

Manipulador de alimentos € qualquer colaborador que realize interacées no processo de
producdo de géneros alimenticios, como: transportar, recepcionar, selecionar, higienizar,
armazenar e realizar operagfes de transformacéo desses géneros alimenticios. Portanto,
o manipulador tem grande influéncia sobre a qualidade final dos géneros alimenticios que
produz. Desta forma, cabe ao manipulador adotar padrées de comportamentos que visem
a producdo de alimentos seguros, tanto nos aspectos sanitarios como nos aspectos
nutricionais.

A adocéo de padrées de comportamento por parte do colaborador é fundamental, mas para
isso é preciso haver formacfes continuadas quanto a estes aspectos. A teméatica das Boas
Praticas de Fabricagcdo € bastante rica e denota conhecimentos. Neste documento
trataremos brevemente apenas da saude e da higiene do manipulador de alimentos, porém,
existe uma diversidade de topicos os quais estes colaboradores devem ser capacitados de
modo continuo.

A SAUDE DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Como dito no topico anterior, o manipulador de alimentos € o principal elemento no
processo de elaboracdo de géneros alimenticios. Dentre os cuidados que devem ser
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adotados pelo manipulador de alimentos, uma que ocupa posicdo de destaque é a sua
saude.
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Tal destaque deve-se ao fato de que, caso o manipulador esteja com sua saude
comprometida, afetard o processo de producédo de alimentos, tornando-0s inseguros para
0 consumo humano. Logo, o colaborador enfermo devera ser afastado do processo
produtivo enquanto ndo estiver recuperado da enfermidade. Adicionalmente, deve ocorrer
afastamento quando o manipulador possuir feridas ou cortes na pele.

E necessario o acompanhamento periddico das condicbes de satde dos colaboradores,
especialmente aqueles envolvidos nos procedimentos de manipulacédo de alimentos. Este
acompanhamento deve ser realizado através de exames médicos com a intencao de
preservar a qualidade do que é produzido e o bem-estar dos colaboradores.

Um dos principais exames que devem ser realizados pelos manipuladores de alimentos é
0 parasitologico. Sugere-se a realizacdo de outros exames além desse. Para facilitar o
processo de controle da realizacdo destes exames, deve ser criado um Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional, conhecido como PCMSO. Além disso, este
programa tem a finalidade de definir quais exames devem ser realizados, com qual
frequéncia e de registrar os exames realizados.

Indica-se a realizacdo de exames relacionados as condi¢cdes do ambiente de trabalho e do
cargo ocupado pelo colaborador, como por exemplo, a audiometria e outros exames que
possam verificar alteracbes das condicbes de saude ocasionados em decorréncia da
atividade laboral. Por isso, é importante que hajam estudos relacionados a Higiene e Saude
Ocupacional, para a determinacéao dos riscos aos quais 0s colaboradores estejam expostos.
Também é importante que os colaboradores tenham conhecimentos sobre Higiene e Saude
Ocupacional.

E fundamental o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) por parte dos
colaboradores como, protetores auriculares. Estes equipamentos devem estar disponiveis,
serem de uso pessoal (cada colaborador devera ter seus proprios EPIs). Quanto as
instalagdes, estas devem dispor de Equipamentos de Protecédo Coletiva (EPCs), como:
pisos antiderrapantes, placas sinalizadoras, avisos sonoros, entre outros.

A HIGIENE DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS

O manipulador de alimentos deve conhecer e adotar habitos de higiene com o propdsito de
assegurar que os alimentos por ele manipulados ndo sejam contaminados. Estes habitos,
assim como todos os comportamentos adotados pelos manipuladores de alimentos, devem
ser frequentemente revisados para que sejam corrigidos maus habitos adquiridos pela
rotina.

O manipulador de alimentos devera estar sempre munido de vestuario adequado para a
producéo, ou seja, em boas condi¢cdes de conservacao e devidamente higienizado. Assim
como os EPIs, o vestuario € de uso individual. Além disso, as pecas do vestuario devem
ser preferencialmente de cor clara. Fazem parte do vestuario: toucas, aventais, luvas,
calcado fechado, calca e mascara.

Uma série de comportamentos de higiene béasica devem ser praticados pelos
colaboradores, como:

e A escovacédo dos dentes apos as refeicées, no minimo de trés vezes ao dia;
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As unhas devem ser mantidas limpas, curtas e sem esmalte;

O manipulador deve tomar banho todos os dias, ao menos uma ducha antes de
dormir e uma apos acordar;

N&o utilizar desodorante com perfume (para evitar contaminacéo dos alimentos);
Na&o utilizar perfumes ou lo¢des corporais (para evitar contaminacao dos alimentos);
N&o utilizar aderecos;

Manter os cabelos presos com auxilio de toucas;

Manter as barbas e os pelos aparados;

Lavar as maos e antebracos todas as vezes que se ausentar do ambiente de
producéao, abrir portas, atender ao telefone, etc;

O processo de lavagem das maos e dos antebracos nao deve ser negligenciado, pois, se
ndo realizada de modo adequado ocasionara a contaminag&o dos alimentos por microbios.

A lavagem das méos e dos antebracos, consiste em molha-los em agua corrente, aplicar
sabdo neutro a area, esfregando a regido por pelo menos 20 segundos. Lembrando de
esfregar entre os dedos, as palmas das méos, o dorso das maos e entre as unhas, nao
esquecendo do antebraco. ApGs o processo de esfregacdo o sabdo deve ser removido com
agua corrente. Depois as maos devem ser enxugadas com papel toalha nao reciclavel que
deve ser descartado em uma lixeira com tampa e acionamento com o0s pés. Feito o
processo de secagem, deve-se aplicar um sanitizante como o alcool em gel 70° e deixa-lo
secar naturalmente.

Normalmente o processo de lavagem das méos e antebragos é mal executado. Para auxiliar
no processo adequado de lavagem das maos e antebracos, préximo aos lavatérios devem
estar dispostos cartazes ilustrativos informando como deve ser realizado o processo correto
de lavagem das maos e antebracos. A seguir, um exemplo desse tipo de cartaz.
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INSTRUCOES PARA LAVAR AS MAOS CORRETAMENTE
s a0 R e

Abra a torneira e molhe Aplique sabonete para ! Esfregue a palma da mao

as maéos, evitando ‘ cobrir toda a superficie das % direita contra o dorso da
encosta-las na pia. maos, friccionando as mao esquerda (e

palmas entre si. ) vice-versa) entrelacan-

do os dedos.

Esfregue o dorso dos dedos Esfregue o polegar

denuma méo com a palma da direito com o auxilio da

mao oposta, segurando os
y dedos, com movimentos

de vai e vem.

Entrelace os dedos
palma com palma e
friccione os espacos
interdigitais.

palma da mao esquerda
(e vice-versa), utilizando
movimento circular.

¥. L8

Esfregue em movimen- : Esfregue o punho esquerdo Enxague as maos com
tos circulares as polpas L " com o auxilio da palma da agua, retirando os
digitais e as unhas para : " mao direita (e vice-versa), residuos de sabonete.
frente e para tras de uma v utilizando movimento

mao na palma da outra. ¥ circular.

Seque as méos com Utilize o papel toalha para H I ' ‘. Agora as suas maos estao
’:ﬁ papel  toalha  des- fechar a torneira, se esta J limpas e seguras.
cartavel, iniciando pelas ko for autondtics. ‘

maos e seguindo pelos
punhos.

g PARANA

Se tiver disponivel alcool 70%, passe-o nas maos e antebraco e deixe secar naturalmente. b
FUNDM;‘D GOVERNO DO ESTADO
Secretaria da Educagao

Fonte: Boas Praticas de Manipulacdo de Alimentos
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