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HigieneIndividual - o homemé responsávelpela sua
saúde e para a manter tem o estrito dever de
conservaro corpolimpo

Higiene Pública Veterinária - um conjunto de
actividades e acções ligadas à garantia da
salubridade dos produtos de origem animal com
vista à prevenção e a salvaguardada saúde do
Homem



Definição de Higiene

Todasas medidasnecessáriaspara garantir a segurançae a
salubridade dos géneros alimentícios, abrangendo toda a
cadeiade higiene.

Cadeia de Higiene

Produção Transporte Transformação Transporte Distribuição

Transporte ConsumoVenda



VHigiene dos alimentos - Todas as condições e medidas
necessáriaspara assegurar a inocuidade e a aptidão dos
alimentosem todasasfasesda cadeiaalimentar.

V Contaminação - A introdução ou presença de um
contaminante nos alimentos ou no meio ambiente
alimentário.

VContaminante- Qualqueragentebiológico, químico, matéria
estranha ou outras substâncias não adicionadas
intencionalmente aos alimentos que podem
comprometera inocuidadeou a aptidão dosalimentos.



V Inocuidadedos alimentos - A garantia de que os alimentos
não causarãodano ao consumidor enquanto se preparam
e/ou seconsumemde acordocomo usoa quesedestinam.

V Idoneidadedos alimentos - A garantia de que os alimentos
sãoaceitáveisparao consumohumano,de acordocom o uso
a quesedestinam.

VManipulador de alimentos - Toda a pessoa que manipule
directamente alimentos embalados ou não embalados,
equipamentos e utensílios utilizados nos alimentos, ou
superficiesque entrem em contacto com os alimentos e que
se espera,portanto, cumpram com os requisitos da higiene
dosalimentos.



VDesinfecção- A redução do número de microrganismos
presentesno meio ambiente, atravésde agentesquímicos
ou métodos físicos, a um nível que não comprometa a
inocuidadeou a aptidão do alimento.

VLimpeza- A eliminação de terra, resíduos de alimentos,
sujidade, grãosou otros materiasindesejáveis.

V Detersão- Acção de um detergente



Detergente - produtos químicos que,

conjuntamente com a água, ajudam à

remoçãode gorduras,sujidadese resíduos

alimentares.

Nãodestroemasbactérias.



Desinfectante - produtos químicos que

eliminam a maioria das bactérias, mas não

destroemosesporos.

Podem não eliminar a totalidade das
bactérias,mas reduzemo seu número para
níveisseguros.

A sua eficácia depende de uma boa e
adequadaLimpeza.



HIGIENIZAÇÃO: a criaçãoe a manutençãodascondiçõese de
salubridadede todo o processo de produção de alimentos
(instalações,equipamentos,utensíliose manipulador)



Lavagemdasmãos:

As mãos são o principal veículo de
transmissão dos microrganismos nos
alimentos como também de indivíduo para
indivíduo.





1.º Passo 

Palma com palma
2.º Passo 

Palma da mão direita sobre o dorso

da mão esquerda e vice-versa

3.º Passo 
Palma contra palma com

dedos entrelaçados

4.º Passo 

Dorso dos dedos contra palma 
oposta com dedos encaixados

5.º Passo 

Fricção rotacional do polegar 
esquerdo encaixado na mão direita 

e vice-versa

6.º Passo 

Fricção rotacional para trás e para 
a frente com dedos juntos da mão 
direita sobre a palma esquerda e 

vice-versa

7.º a) 7.º b) 7.º c)

7.º Passo ïFricção rotacional do punho, seguido do antebraço até 2 dedos do cotovelo





COMO?

1. A lavagemdeveser efectuadacom águapotável corrente,
quente (45° a 50° C), com uso de sabão líquido não
perfumadoe não irritante paraa pele;

2. Molhar muito bem as mãos e antebraços com água
corrente,quentee potável;

3. Ensaboarbem asmãoscom o sabãolíquido, lavandobem
os espaçosinterdigitais, aspalmasdasmãos,os polegares
e osantebraços;

4. Lavar as unhas com escova própria (que deverá ser
mantida limpa secae desinfectadaentre asutilizações);

5. Passarpor águacorrente, quente e potável para remover
todo o sabão;



6. Deitar o líquido desinfectante nas mãos e espalhar bem

pelas próprias e pelos antebraços (esta operação deverá

demorarentre 20a 30segundos);

7. Passar abundantemente por água quente, corrente e

potável;

8. Secarasmãoscomtoalhetesde papeldescartável;

9. A secagem das mãos faz-se com toalhas de papel,

descartáveise

absorventes; 0U

10. Fluxode ar quentenoslocaisondeestiver instalado.



QUANDO?

üantes de iniciar o trabalho e sempre que mudar de
actividade;

üapós uso de mictórios ou instalaçõessanitárias,deverá
serum actocuidadosamentepraticado;

üantese depoisde comer,fumar ou assoar-se;

üdepois de pentear-se ou passaras mãos pelo cabeloou
corpo;

üentre a manipulaçãode alimentos crús e cozinhadosou
de espéciediferente;



QUANDO?

üsemprequehajacontactocomcontaminantes;

üdepoisde contactocomrejeitados,subprodutose lixos;

ünos locais de trabalho é conveniente estarem afixados,
em pontos estratégicos,avisosque indiquem e induzam
os trabalhadoresà periódica lavageme desinfecçãodas
mãos.


