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Apresentacao

A higiene pessoal estéd intimamente ligada a questdes sécio-econémicas e
culturais sendo um dos fatores mais importantes na implantacao das Boas
Praticas de Fabricacao.

Técnicos da Embrapa Agroindustria de Alimentos e manipuladores de
algumas usinas de beneficiamento de leite, identificaram a necessidade de
um material basico contendo orientacdes preliminares sobre higiene
pessoal, com linguagem direta e objetiva. Estas observacdes incentivaram a
elaboracao deste documento.

Amauri Rosenthal
Chefe Geral da Embrapa Agroinddstria de Alimentos
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Introducéo

As industrias de alimentos necessitam que suas equipes trabalhem em alto
padréo de higiene para a obtencdo de produtos com qualidade. Todos os
envolvidos no processamento, inclusive a dire¢cdo da empresa, devem
conhecer os procedimentos operacionais e posturas comportamentais que
fazem parte da rotina, para o desenvolvimento de um trabalho eficiente e
responsavel.

Neste contexto se inserem as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), que sédo
manuais de procedimentos que visam a seguranca alimentar na producéo de
alimentos. Os manipuladores, a higienizacdo de equipamentos e de
utensilios, sdo os principais aspectos na sua implantagéo.

Os manipuladores de alimentos devem estar conscientes da responsabilidade
de produzir, preparar e oferecer alimentos com qualidade. A higiene pessoal €
um dos fatores mais importantes porque pode evitar a contaminagéo de
matérias-primas, nas linhas de processamento e do produto final. As regras
béasicas de higiene a serem seguidas, sédo também Uteis também no dia a dia,
tornando-se um habito frequiente e saudavel.

Na industria de laticinios, principalmente, a higiene pessoal dos
manipuladores é fundamental, considerando que o manipulador mal informado
e mal treinado podera contribuir para a ocorréncia de contaminacao por
micrébios. Desse modo, o objetivo deste manual é disponibilizar, de forma
direta, acessivel e com ilustragfes praticas, as regras basicas de higiene
pessoal aplicada aos trabalhadores de usinas de beneficiamento de leite e
derivados.
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Conceitos

Regras Basicas de Higiene e

Contaminacgdo — presenca de qualquer substancia que nao faz parte da Postura Pessoal

composicao do produto, pode ser de natureza viva (exemplo: inseto ou
micrébio), ou sem vida (exemplo: galho ou pélo), ou um produto quimico
(exemplo: &gua sanitéaria), ou uma peca (exemplo: parafuso).

Manipuladores de alimentos — sdo todas as pessoas que trabalham com
alimentos, quem produz, prepara, embala, transporta e distribui os

alimentos. Banho

Micrébios - sdo seres vivos com tamanho muito pequeno, ndo sendo visiveis l

a olho nu e estao presentes no ar, na agua, na terra, nos vegetais e nos
animais incluindo seres humanos. Podem provocar muitas doengas tornando- {
se um perigo constante. Os micrébios mais importantes na indUstria de 4

laticinios sao as bactérias. . LT3 !
Todos os manipuladores de - LLE

alimentos devem cuidar de sua
higiene pessoal todos os dias
antes de ir para o trabalho. !

Posturas comportamentais — a forma como a pessoa deve se comportar.

Sanitizacdo — limpeza com uso de produtos quimicos (exemplo: cloro) e/ou
métodos corretos que “eliminem” micrébios que causam problemas a saude.
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As maos dos manipuladores de
alimentos, que podem conter muitos
micrébios, merecem muita atencao
porque estdo constantemente em
contato com os utensilios, superficies :
dos tanques, os produtos em " \/

processamento e o produto final. Por - XD
isso, as maos devem ser lavadas —_—_ / =D
corretamente, no inicio do trabalho, e g il =
apo6s o uso de sanitarios e/ou (V. ‘*\é

vestiarios, antes e ap0s as refeicoes e —
apos tocar partes do corpo ou
superficies nao higienizados.

Procedimento correto de lavagem das maos:

¢ Molhar as maos e antebracos com agua tratada;

¢ Aplicar sabonete liquido ou em barra;

e Esfregar por mais de 30 segundos as palmas das maos, sobre as maos,
entre os dedos, as unhas e o antebraco;

e Enxaguar com &gua corrente retirando todo residuo de detergente;

e Aplicar solucdo sanitizante;

e Secar as maos e o0 antebraco com papel toalha;

e Acionar o pedal da lixeira com o pé para abrir e jogar o papel toalha
usado (se tocar a tampa da lixeira com as maos devera lava-las
novamente).
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Os pélos do corpo humano abrigam
micrébios e estes podem cair no
leite, em utensilios, nos tanques e nos
produtos. Os manipuladores de
alimentos devem cuidar da limpeza e
corte dos cabelos, mantendo-os
totalmente cobertos com touca e, no
caso de homens, nao é permitido o
uso de bigode e barba.

13
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As roupas e aventais precisam
estar sempre limpos, e serem
trocados diariamente e sempre que
necessério. Qualquer pessoa,
quando entrar na area de
processamento deve estar
devidamente uniformizada. Usando
jaleco e/ou avental, touca e botas.

Todas as pessoas que entrarem na
area de processamento, devem
estar calcando botas limpas.
Sempre que algum manipulador
entrar na drea de processamento,
embalagem ou armazenamento de
leite ou derivados, devera lavar as
botas com agua, sabao e escova.
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Adorno

Dentro da area de processamento,

armazenamento ou embalagem de leite e
derivados, os manipuladores ndo podem
usar adornos. Brincos, anéis, pulseiras e

relégios além do risco de serem
incorporados na linha de producéao

permitem o acumulo de sujidades que
representam perigo de contaminacao do

leite e de seus derivados.
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superficies dos tanques e utensilios.

Na area de processamento de leite
ou derivados nao é permitido fumar,
comer ou pentear cabelos.
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