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Apresentacao

Este guia ilustrativo faz parte do Trabalho de Conclusao
de Curso da graduacdo em Nutricdo da Universidade Federal
do Rio Grande do Sul (UFRGS) e foi desenvolvido com o
proposito de ser um material de apoio aos nutricionistas na
aplicacdo de treinamentos de boas praticas a manipuladores
de alimentos em geral, podendo ser de grande auxilio
especialmente a manipuladores nado alfabetizados, com
baixa escolaridade ou estrangeiros. As informacdes nesse
material serdo apresentadas de forma ilustrada para a facil
compreensdo, podendo servir como material para
treinamentos, ou como consulta posterior ao treinamento
de boas praticas e auxiliando no aprendizado de
manipuladores de alimentos quanto ao assunto.

Renata Lazzarotto
Graduada em Nutricdo pela Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS).
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Doencas de
Transmissao Hidrica e
Alimentar
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0 QUE CAUSA?

OVOS E CARNES ALIMENTOS
AGUA CONTAMINADA CONTAMINADOS CONTAMINADOS .

\ UTENSILIOS NAO

HIGIENIZADOS

i
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MAOS NAO HIGIENIZADAS

EXPOSICAO PROLONGADA A
TEMPERATURAS INADEQUADAS
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ANIMAIS E PARASITAS

CONTAMINACAO CRUZADA AMBIENTE E EQUIPAMENTOS
SUJOS



Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar

PRINCIPAIS SINTOMAS

ABDOMINAIS

FADIGA

PERDA DE APETITE
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Higiene do
Manipulador



HIGIENE PESSOAL

ESCOVAR OS DENTES APOS AS REFEICOES



Higiene do Manipulador

Certo
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UTILIZAR ADORNOS
.

s
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UTILIZAR CILIOS POSTIGOS NAO UTILIZAR CILIOS POSTICOS

NAO UTILIZAR ADORNOS
|

NAO TER BARBA

NAO MANTER TODO O CABELO MANTER TODO O CABELO COBERTO
COBERTO
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UNHAS COMPRIDAS E/OU COM
ESMALTE

MANTER AS MAOS SUJAS

Higiene do Manipulador

Certo

N OUTILIZAR PERFUM

MANTER AS MAOS HIGIENIZADAS
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Higiene do Manipulador

COMO LAVAR AS MAOS?

[ 2 E
Molhe as maos com agua Aplique sabonete liquido Ensaboe as palmas das

nas maos maos, esfregando-as entre si

Esfregue a palma da mé&o direita

Entrelace os dedos e Esfregue a parte de cima dos dedos
contra as costas da méo gsquerda esfregue o espaco entre contra a palma da mao oposta,
entrelacando os dedos e vice-versa

segurando os dedos, com
eles
[

&)

movimentos de vai-e-vem

Sl e

Esfregar o polegar contra a Esfregar as pontas dos dedos Enxague bem as m&os com
palma da m&o com de uma méo contra a palma agua
movimentos circulares da mao oposta
1 —
10 12
B /
Seque as maos com papel Use o mesmo papel toalha Agora ja pode cozinhar!
toalha descartavel para fechar a torneira
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Higiene do Manipulador

QUANDO LAVAR AS MAOS?

) ?
s - o v

APOS UTILIZAR O APOS TOCAR EM
BANHEIRO MACANETAS

ANTES E DEPOIS DE APOS TOCAR NO

MANIPULAR
ALIMENTOS \ \ / / LIXO

APOS TOCAR
NO CELULAR

AAAAAAA

APOS MANIPULAR J
EMBALAGENS APOS TOCAR NO

CABELO
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Higiene do Manipulador

EVITAR AO MANIPULAR ALIMENTOS

CUSPIR, ESPIRRAROU TOSSIR  pROVAR ALIMENTOS COM O ASSOBIAR

DEDO
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Higiene do Manipulador

QUANDO NAO PODE COZINHAR?

QUANDO APRESENTAR
DIARREIA OU VOMITOS

QUANDO APRESENTAR
FERIMENTOS NAS MAOS

QUANDO ESTIVER GRIPADO QUANDO APRESENTAR
E/OU RESFRIADO DOENCAS DE PELE
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O UNIFORME

TOUCA OU
REDE

POSSUIR MANGAS
COMPRIDAS

AVENTAL

CALCA COMPRIDA

SAPATO FECHADO



Higiene do Manipulador

TROCAR O UNIFORME TODOS OS DIAS
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Higiene do Manipulador

ONDE UTILIZAR O UNIFORME?

UTILIZAR O UNIFORME APENAS DENTRO DA COZINHA

m——
=

g |

e
1

NAO FREQUENTAR AREAS EXTERNAS VESTINDO O UNIFORME

NAO UTILIZAR O BANHEIRO VESTINDO O UNIFORME

20
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Higiene dos
Alimentos



Higiene dos Alimentos

RECEPCAO DAS MATERIAS PRIMAS

NAO COLOCAR A MATERIA PRIMA QUE ESTA SENDO RECEBIDA PERTO DO ALIMENTO
PREPARADO

22



Higiene dos Alimentos

INSPECAO DAS MATERIAS PRIMAS

PRAZO DE
VALIDADE E LOTE

5°C ou menos -18°C ou menos
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ALIMENTOS ESTRAGADOS

TEMPERATURA INADEQUADA

Ill'_iﬂi.dllll,n'n'i.il,dlln—, |
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EMBALAGENS INTEGRAS

ALIMENTOS EM BOAS CONDICOES

TEMPERATURA ADEQUADA




Higiene dos Alimentos

MATERIAS PRIMAS REPROVADAS

DEVERAO SER DEVOLVIDAS AO FORNECEDOR

DEVERAO SER DESCARTADAS
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Higiene dos Alimentos

ARMAZENAMENTO DAS MATERIAS
PRIMAS

iiithﬁ

PRODUTOS DE LIMPEZA NAO PODEM SER ARMAZENADOS JUNTO COM ALIMENTOS

26



Higiene dos Alimento

ARMAZENAMENTO CORRETO 2

PRATELEIRAS EM MATERIAL
IMPERMEAVEL E DE FACIL LIMPEZA

| g 1Y

ESPACAMENTO ENTRE OS
PRODUTOS

PRATELEIRAS E EMBALAGENS LIMPAS

S
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Higiene dos Alimentos

ARMAZENAMENTO ERRADO €3

REVESTIMENTO PRATELEIRAS EM MATERIAL DE

PRESENCA DE CAIXAS DE :
DIFICIL LIMPEZA

PAPELAO

FALTA DE ESPACAMENTO PRATELEIRAS E EMBALAGENS
ENTRE OS PRODUTOS SUJAS
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Higiene dos Alimentos

ARMAZENAMENTO DE ALIMENTOS
ABERTOS * OQUEE

e DATA DE ABERTURA
( VALIDADE APOS ABRIR

3083

—_—
= Vi @@w@
B EMBALAGEM RETIRADOS DA : |
- ORIGINAL BEM EMBALAGEM MANTER EV
—_— FECHADA SECO

DEVIDAMENTE
IDENTIFICADOS

ALIMENTOS SEM
NECESSIDADE DE
REFRIGERACAO

* OQUEE
e DATA DE ABERTURA
* VALIDADE APOS ABRIR

@ oU — Ly — i

RETIRADOS DA

e EMBALAGEM
omciaLpem  CFGINALE
ALIMENTOS COM FECHADA DEVIDAMENTE -
IDENTIFICADOS MANTER NA

NECESSIDADE DE

REFRIGERACAO GELADEIRA
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Higiene dos Alimentos

ARMAZENAMENTO NA GELADEIRA

ALIMENTOS
CONGELADOS &

ALIMENTOS PRE-
PREPARADOS, RESTOS
DE ALIMENTOS

ALIMENTOS CRUS, CONDIMENTOS,
OVOS, CARNES CONSERVAS, BEBIDAS
DESCONGELANDO,
HORTIFRUTI NAO
HIGIENIZADOS
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Higiene dos Alimentos

HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

LAVAR AS MAOS

L]L ..

SOLUCAO CLORADA - 1 LITRO DE AGUA (5 DEIXAR DE MOLHO NA SOLUCAO

COPOS DE 200ML) MAIS 1 COLHER DE CLORADA POR 15 MINUTOS
SOPA DE SANITIZANTE OU HIPOCLORITO T

DE SODIO

LAVAR M AUA CORRENTE
NOVAMENTE

ARMAZENAR
31
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HIGIENIZACAO DOS ALIMENTOS

QUANDO APLICAVEL, FAZER A
HIGIENIZACAO DAS EMBALAGENS

/ 0\

ou

FAZER A PREPARACAO DO ALIMENTO ARMAZENAR



Higiene dos Alimentos

PREPARO DOS ALIMENTOS

V0 4
[’ .\l_ A .I". o q

LAVAR AS MAOS

DURANTE O PREPARO, OS INGREDIENTES

QUE PRECISAM DE REFRIGERACAO NAO

PODEM FICAR FORA DA GELADEIRA POR
MAIS DE 30 MINUTOS

HIGIENIZAR A MESA OU
BANCADA

O COZIMENTO DEVE GARANTIR QUE TODAS
AS PARTES DO ALIMENTO ANTINJAM NO
MINIMO 70 °C

E PRECISO GARANTIR QUE
TODAS AS PARTES DO
ALIMENTO ESTEJAM

COMPLETAMENTE COZIDAS

NAO DEIXAR O
ALIMENTO
PREPARADO EM
TEMPERATURA
AMBIENTE POR
MAIS DE 30
MINUTOS

COMER O ALIMENTO LOGO APOS
O TERMINO DO COZIMENTO
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Higiene dos Alimentos

DISTRIBUICAO DO ALIMENTO
PREPARADO

LAVAR AS MAOS

¥y B!
L e Ky
-3 : i {
o
% :

& E

UTILIZAR LUVAS
DESCARTAVEIS

SERVIR AS REFEICOES"

@

6 HORAS

ALIMENTOS CONSERVADOS QUENTES DEVERAO SER MANTIDOS EM TEMPERATURAS MAIORES QUE

60°C POR NO MAXIMO 6 HORAS
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Higiene dos Alimentos

CONSERVACAO DO ALIMENTO
PREPARADO

O ALIMENTO PREPARADO QUE IRA SER MANTIDO REFRIGERADO DEVERA TER SUA TEMPERATURA
REDUZIDA DE 60°C A 5°C NA GELADEIRA. PODERA SER CONSERVADO REFRIGERADO POR NO MAXIMO 3 DIAS.

O ALIMENTO PREPARADO QUE SERA CONGELADO, PRIMEIRO DEVERA TER SUA TEMPERATURA REDUZIDA
DE 60°C A 5°C NA GELADEIRA, E ENTAO TRANSFERIDO PARA O FREEZER. PODERA SER CONSERVADO
CONGELADO POR NO MAXIMO 3 MESES.

e — 75 °C

| |

O ALIMENTO PREPARADO CONGELADO E QUE SERA REAQUECIDO, PRIMEIRO DEVERA SER DESCONGELADO
NA GELADEIRA E ENTAO REAQUECIDO ATE QUE TODAS AS PARTES DO ALIMENTO ATINJAM 75°C.
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EVITANDO A CONTAMINACAQ
CRUZADA .
r ﬂ@%ﬁ/ LAVAR AS MAOS

MANIPULAR ALIMENTOS
CRUS E QUE SERAO COZIDOS

M LAVAR AS MAOS NOVAMENTE

Shass 4

Z \ HIGIENIZAR A MESA E/OU

BANCADA
% LAVAR AS MAOS NOVAMENTE
——,,,/

=

MANIPULAR ALIMENTOS
CRUS E QUE NAO SERAO
COZIDOS




Higiene dos Alimentos

EVITANDO A CONTAMINACAO
CRUZADA

NAO CORTAR VEGETAIS NA MESMA TABUA ONDE FOI CORTADO CARNE.
HIGIENIZAR A TABUA ANTES DE CORTAR OS VEGETAIS.

NAO DEIXAR ALIMENTOS CRUS PERTO DE NAO LAVAR A CARNE DE FRANGO
ALIMENTOS HIGIENIZADOS OU PRONTOS PARA
SERVIR

e Higienizacao de tabuas de corte

<82 dd S i~ B

LAVE A TABUA DE CORTE COM AGUA E SABAO. EM SEGUIDA, DEIXE DE MOLHO POR 15 MINUTOS EM
SOLUCAO CLORADA DE 1 LITRO DE AGUA E 1 COLHER DE SOPA DE SANITIZANTE OU HIPOCLORITO DE
SODIO

37



Higiene dos Alimentos

CORES DE TABUAS DE CORTE

HORTALICAS E FRUTAS

CARNE DE AVES CRUA

-

CARNE VERMELHA CRUA

CARNE DE PEIXES E
FRUTOS DO MAR CRUA

e

QUEIJOS E PAES

38



DESCONGELAMENTO

Higiene dos Alimentos

O DESCONGELAMENTO ALIMENTOS NAO DEVE SER FEITO EM TEMPERATURA AMBIENTE

39



DEVEM SER
RETIRADOS DA
EMBALAGEM
ORIGINAL E
- CONSERVADOS NA
GELADEIRA

A EMBALAGEM
ORIGINAL DEVE SER
DESCARTADA

E PROIBIDO USAR OVOS CRUS EM PREPARACOES QUE NAO SERAO COZIDAS (COMO A
MAIONESE). AO INVES, DEVERAO SER USADOS OVOS PASTEURIZADOS OU EM PO




Capitulo 4:

Higiene do Ambiente



Higienizacao do Ambiente

MATERIAIS DE LIMPEZA E UNIFORME

ARMAZENAR ALIMENTOS E PRODUTOS DE LIMPEZA EM LOCAIS DIFERENTES

NAO REALIZAR A LIMPEZA DO AMBIENTE COM O MESMO UNIFORME UTILIZADO PARA COZINHAR

Rl

POSSUIR UTENSILIOS DE LIMPEZA DE USO EXCLUSIVO NA COZI..NHA |

42



HIGIENIZACAO DA COZINHA

e, M

=
\

APOS ENXAGUAR COM AGUA, TIRAR O EXCESSO DESTA COM UM RODO




HIGIENIZACAO DE ME

BANCADAS =

"

PARA FAZER A HIGIENIZACAO, PRIMEIRO LAVE COM AGUA E SABAQ. DEPOIS, RETIRE O EXCESSO DE SABAO COM
UM RODO. POR ULTIMO, ENXAGUE COM AGUA

APOS, APLIQUE SOLUCAO CLORADA (1 LITRO DE AGUA MAIS 1 COLHER DE SOPA DE SANITIZANTE OU
HIPOCLORITO DE SODIO) E DEIXE POR 15 MINUTOS

J

POR ULTIMO, ENXAGUE COM AGUA E DEIXE SECAR NATURALMENTE




Higienizacao do Ambiente

LIMPEZA DA GELADEIRA

S 3

RETIRE AS PRATELEIRAS E, COM O AUXILIO DE UMA ESCOVA, LAVE COM AGUA E SABAO

S0 "

+ —

COM UMA ESPONJA, LAVE O INTERIOR DA GELADEIRA COM AGUA E SABAO, EM SEGUIDA, COM O AUXILIO DE UM
PANO, ENXAGUE COM AGUA P'

E/

APLIQUE SOLUCAO CLORADA (1 LITRO DE AGUA E 1 COLHER DE SOPA DE HIPOCLORITO DE SODIO) EM TODO O
INTERIOR DA GELADEIRA. POR FIM, ENXAGUE NOVAMENTE COM AGUA.
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Higienizacao do Ambiente

LIMPEZA DE PANOS E ESPONJAS

OS PANOS DE LIMPEZA DE SUPERFICIES QUE ENTRAM EM CONTATO COM O ALIMENTO DEVEM SER TROCADOS
COM FREQUENCIA. PARA A LIMPEZA, DEVEM SER LAVADOS COM AGUA E SABAO E, EM SEGUIDA, FERVIDOS POR 15
MINUTOS

APOS SEREM FERVIDOS, E NECESSARIO ENXAGUAR COM SOLUGAO CLORADA (1 LITRO DE AGUA MAIS 1 COLHER
DE SOPA DE HIPOCLORITO DE SODIO) E SECOS EM LOCAL ONDE NAO POSSAM SER CONTAMINADOS

SEMPRE APOS UTILIZAR AS ESPONJAS, ELAS DEVEM SER FERVIDAS POR 5 MINUTOS, OU DEIXADAS EM SOLUGCAO
CLORADA (1 LITRO DE AGUA MAIS 1 COLHER DE SOPA DE HIPOCLORITO DE SODIO) POR 15 MINUTOS

46



MANEJO DO LIXO

®°

LIXEIRA COM TAMPA, MAS SEM PEDAL LIXEIRA COM TAMPA E COM PEDAL

NAO RETIRAR O LIXO DA COZINHA DURANTE RETIRAR O LIXO DA COZINHA QUANDO
A MANIPULAGAO DE ALIMENTOS NAO ESTIVER OCORRENDO
MANIPULACAO DE ALIMENTOS

ARMAZENAR O LIXO EM LOCAL FECHADO E
PROTEGIDO DE VETORES E PRAGAS URBANAS
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Urbanas



COZINHA COM VETORES E PRAGAS

Controle de Vetores e
Pragas Urbanas

PREVENCAO E CONTROLE

ABERTURAS DA AREA DE PRODUCAO
SEM TELA MILIMETRICA

s =

1101

AMBIENTE SUJO ATRAI VETORES E
PRAGAS URBANAS

PRESENCA DE ANIMAIS DE ESTIMACAO NO
AMBIENTE DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

URBANAS

EMPRESA ESPECIALIZADA DEVERA
FAZER O CONTROLE QUIMICO

ABERTURAS DA AREA DE PRODUCAO
COM TELA MILIMETRICA

s is =

AMBIENTE LIMPO NAO ATRAI VETORES
E PRAGAS URBANAS

L

11101

ABIENTE DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS
SEM PRESENCA DE ANIMAIS DE ESTIMACAO

COZINHA DEVERAO SER
HIGIENIZADOS

o oS -
APOS O PROCEDIMENTO, O
AMBIENTE E UTENSILIOS DA

49



Capitulo 6:

Higiene do
Reservatorio de
Agua



GARANTINDO A SEGURANCA DA AG%

RESERVATORIO EM MAU ESTADO
DE CONSERVACAO E/OU
DESTAMPADO

NAO UTILIZAR AGUA POTAVEL
PARA FABRICACAO DE GELO

Higiene do Reservatorio de
Agua

RESERVATORIO EM BOM ESTADO
DE CONSERVACAO E TAMPADO

> e

P

UTILIZAR AGUA POTAVEL PARA
FABRICACAO DE GELO
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Higiene do Reservatorio de
Agua

MUDANCAS NAS
CARACTERISTICAS DA AGUA

SE HOUVER MUDANGCAS NAS CARECTERISTICAS DA AGUA, NAO UTILIZA-LA PARA COZINHAR E
HIGIENIZAR ALIMENTOS OU UTENSILIOS

52



CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo do e-book, foram apresentados os principais tépicos
e conhecimentos relevantes ao manipulador de alimentos,
visando praticas seguras e prevengdo de DTHAs. Os
ensinamentos neste material técnico foram apresentados de
forma simples e majoritariamente representados por imagens,
com o objetivo de facilitar a incorporagao de boas praticas tanto
no ambiente profissional quanto domiciliar.

A utilizacao deste material pode ser feita por diversos publicos
sem restricdes, mas sera especialmente util para superar
barreiras linguisticas, como no treinamento de pessoas com
baixa proficiéncia na lingua portuguesa, incluindo pessoas nao
alfabetizadas ou com baixa escolaridade, e até mesmo
estrangeiros.

Este e-book pode ser utilizado de diversas maneiras, por
exemplo: como material base para treinamentos, ja que as
ilustragdes tornam o conteudo mais acessivel e memoravel; em
reunides diarias em servicos de alimentagao para reforcar
praticas corretas de manipulagdo; como album seriado; ser
deixado a disposicdo dos manipuladores como material de
consulta, para que possam recorrer a ele sempre que surgirem
duvidas ou para relembrar praticas importantes, entre outros.

Acreditamos que a adoc¢do de boas praticas na manipulacéo
de alimentos é a chave para a prevencao de DTHAs, e esperamos
que a utilizacdo deste e-book contribua para aprimorar as
condi¢des de saude em nossa comunidade.
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