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APRESENTACAO

PARABENS! ESTE E O PASSAPORTE PARA SUA APROVACAO.

A Nova Concursos tem um Unico proposito: mudar a vida das pessoas.

Vamos ajudar vocé a alcancar o tdo desejado cargo publico.

Nossos livros sdo elaborados por professores que atuam na area de Concursos Publicos. Assim a matéria
é organizada de forma que otimize o tempo do candidato. Afinal corremos contra o tempo, por isso a
preparagdo é muito importante.

Aproveitando, convidamos vocé para conhecer nossa linha de produtos “Cursos online”, conteudos
preparatorios e por edital, ministrados pelos melhores professores do mercado.

Estar a frente é nosso objetivo, sempre.

Contamos com indice de aprovacao de 87%*.

O que nos motiva é a busca da exceléncia. Aumentar este indice é nossa meta.

Acesse www.novaconcursos.com.br e conheca todos os nossos produtos.

Oferecemos uma solugdo completa com foco na sua aprovacdo, como: apostilas, livros, cursos online,
questdes comentadas e treinamentos com simulados online.

Desejamos-lhe muito sucesso nesta nova etapa da sua vida!

Obrigado e bons estudos!
*Indice de aprovacdo baseado em ferramentas internas de medico.

CURSO ONLINE

@ PASSO 1
Acesse:

www.novaconcursos.com.br/passaporte

@ NovA

FRasAron Iy Passo2
Digite o cddigo do produto no campo indicado

Grétis no site.
Conteudo Online O cbdigo encontra-se no verso da capa da

:n: apostila.

Acesse nosso site e *Utilize sempre os 8 primeiros digitos.
complemente seus estudos. Ex: JNOO1-19

% PASSO 3

Pronto!
Vocé ja pode acessar os conteldos online.
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REGRAS DE HIGIENE EM UMA UNIDADE DE ALIMENTAGAO; HIGIENE DO MANIPULADOR DE
ALIMENTOS, HIGIENE DOS ALIMENTOS, DO AMBIENTE, DE EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS.

Os cuidados com a higiene na manipulacdo de alimentos sdo fundamentais para controlar a contaminacao, evitando
a formacéo de bactérias e problemas de intoxicacdo e doencas relacionadas ao consumo dos alimentos.

Sao geralmente causas de contaminagdo dos alimentos a falta de asseio (cuidados com a higiene), a exposicao ao
ar livre de alimentos preparados para servir e por fim instalacdes deficientes e mal cuidadas.

A contaminacdo de alimentos e produtos alimenticios ocorre por diversos fatores, tais como:

- Microorganismos;

- Agentes quimicos;

- Metais pesados;

- Infestacdo parasitaria;

- Pesticidas.

Os principais veiculos de contaminacdo sado constituidos pelo homem, animais caseiros, insetos, passaros, ratos, pesca-
dos, 4gua contaminada, utensilios e matérias primas.

@ #FicaDica

- O homem pode representar um importante veiculo de contaminagdo se ndo tomar os cuidados necessa-
rios. O nariz, a garganta e as maos sdo focos predominantes e potenciais de contamina¢do. No momento
em que se espirra ou tosse, por exemplo, os microorganismos presentes no corpo humano se espalham
e podem contaminar os alimentos. As mdos sdo um dos principais focos de contaminagdo quando pouco
higienizadas, por este motivo devemos sempre lavar muito bem as maos antes de mexer com qualquer
tipo de alimento, além de manter unhas bem cortadas e limpas.

A higiene pessoal também é essencial quando se lida com os alimentos. Nunca se deve esquecer de:

- Tomar banho diariamente;

- Lavar diariamente os cabelos e ndo esquecer de prendé-los e colocar touca durante o trabalho;

- Higienizar bem o rosto com agua corrente e sabéo;

- N&o esquecer de fazer a barba diariamente;

- Evitar o uso de maquiagem;

- Manter as unhas bem cortadas e limpas;

- Néo utilizar brincos, pulseiras, anéis ou relégios durante a manipulacdo dos alimentos, pois, estes utensilio sdo
importante fonte de contaminacao;

PROCEDIMENTO PARA LAVAGEM E
DESINFECGAO DAS MAOS

3° Esfregue e

1° Umedeca as 2° Aplique o lave as mios na
maos e os sabonete liquido seguinte
antebracos bactericida nas seqléncla por 1
com agua maos minuto:

" __T_ il

DORSOS E ESPACO ENTRE POLEGARES UNHAS E PONTAS
ANTEBRACOS 0S DEDOS DOS DEDOS

G} ,/"’"“

ARTICULACéES PUNHOS 4° Enxague 5° Seque as méos 6° Aplique Alcoolgel
as maos e com papel toalha desinfetante nas
antebragos (no max. 2 folhas) mdos

Garantia da Qualidade -

Um simples descuido em relacdo a higiene alimentar pode fazer alguém adoecer ou até mesmo ser fatal.

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS



CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

MANIPULACAO, RECEBIMENTO E ESTOCAGEM DE
ALIMENTOS

Manipulacao de alimentos

A manipulacdo de alimentos é uma préatica que exige
muito conhecimento e atencdo. Para garantir a preparacao
de uma refeicdo segura, o manipulador precisa lancar méo
de uma série de medidas capazes de evitar contaminac¢des
fisica (por pedra, vidro e outros), quimica (por substancias
tdxicas como o veneno) ou bioldgicas (por parasitas e mi-
crorganismos como fungos e bactérias).

Dentre essas medidas, estdo a¢des como: higienizacao
pessoal, higienizacdo das méos, higienizacdo do ambiente
dos utensilios utilizados no preparo das refei¢des, higie-
nizacdo dos alimentos, cuidados com o lixo e controle de
pragas.

Higienizacdo pessoal: Os contaminantes estdo presen-
tes em toda parte e chegam aos alimentos principalmen-
te pela falta de higiene pessoal dos manipuladores. Essa
questdo pode ser facilmente evitada com a adocdo de
préaticas simples como:

a) Retirar a barba ou bigode.

b) Sempre usar os cabelos presos com cobertos por

redes ou toucas.

c) Manter roupas e aventais de trabalhos sempre lim-

pos, trocando se possivel diariamente.

d) Ndo manipular alimentos em periodos que estiver

doente ou apresentar lesdes nas maos ou unhas.

e) Manter as unhas sempre limpas e curtas, sem a

presenca de esmalte.

f) Retira todos os adornos como brincos, pulseiras,

anéis e alianca.

g) Néo conversar, tossir ou espirrar sobre os alimen-

tos.

h) Fumar apenas em locais permitidos.

i) Usar o uniforme somente na area de preparo de

alimentos.

Higienizacdo das méaos: A higienizacdo das maos é ou-
tra préatica indispensavel para evitar a contaminacdo dos
alimentos durante sua preparacdo. Nesse caso, é de extre-
ma importancia lavar as maos sempre:

a) Ao sair do banheiro.

b) Ao tocar nariz, cabelo ou materiais como dinheiro

e sapatos.

c) Apos tocar em alimentos estragados.

d) Depois de carregar o lixo.

e) Antes de tocar em qualquer alimento e utensilio ou

equipamento de cozinha.

Para assegurar a higienizacdo adequada das maos, a
legislacdo vigente orienta que sejam colocados cartazes
com as etapas do processo em locais de facil visualizagdo.
O passo a passo correto para a higienizacdo das maos é
descrito e ilustrado a seguir:

1) Umedecer as mdos com agua.

2) Aplicar e espalhar sabdo em quantidade suficiente

em toda a superficie das maos.

3) Esfregar as palmas das maos.

4) Esfregar o dorso da médo esquerda com a palma da

mao direita, entrelacando os dedos e em seguida
repetir o movimento com a outra mao.

5) Esfregar palma com palma, entrelagando os dedos.

6) Esfregar o dorso dos dedos com a palma da méo
oposta.

7) Esfregar os polegares com movimentos de rotacao.

8) Esfregar as pontas dos dedos.

9) Enxaguar as maos em agua corrente.

10) Enxugar as maos com o auxilio de uma tolha de
papel descartavel.

11) Fechar a torneira com a ajuda do papel toalha.

12) Verificar se as maos estdo completamente limpas.

Higienizacdo do ambiente de trabalho: Antes de iniciar
qualquer preparacao é preciso que o ambiente de traba-
Iho esteja adequadamente limpo. Pisos, portas, janelas,
ralos, paredes, bancadas e banheiros devem ser higieniza-
dos da seguinte forma:

a) Remover completamente a sujeira com ajuda de

vassoura ou aspirador de po.

b) Lavar as superficies com agua e sabdo, tomando
sempre o cuidado de separar os materiais de lim-
par o chdo daqueles de limpar a pia.

) Enxaguar a dgua esfregada com agua limpa.

d) Retirar o excesso de &gua com a ajuda de um rodo.

e) Secar as superficies com pano limpo.

f) Realizar a desinfec¢do de todo o ambiente com pro-
dutos regulamentados pela legislacdo (hipoclorito
de sédio, cloro organico, quaternario de aménio,
iodoforos, alcool 70%).

Higienizacdo de utensilios e equipamentos: A higieni-
zacao de todos os utensilios es equipamentos utilizado no
preparo de alimentos deve ser realizada em duas etapas
distintas: limpeza e desinfeccao.

A limpeza consiste em remover toda e qualquer su-
jidade visivel aos olhos, como por exemplo, resto de ali-
mentos.

J& a etapa de desinfeccao é feita para retirar a sujeira
gue ndo vemos, como por exemplo, 0s microrganismos.

Higienizacdo dos alimentos: Assim como o ambiente,
utensilios e equipamentos, alimentos como fru-
tas, verduras e legumes também precisam passar
pela etapa de higienizacdo para reduzir os riscos
de contaminacdo. Esse processo inclui agdes como:

a) Retirar partes estragadas do alimento.

b) Lavar cuidadosamente em agua corrente.

c) Desinfetar o alimento por 15 a 30 minutos em so-
lucdo clorada (preparada a base de hipoclorito de
sédio a 2,0 - 2,5%, hipoclorito de sddio a 1% 100
ou cloro organico).

d) Enxaguar o alimento em agua corrente.

e) Armazenar o alimento higienizado em recipientes
limpos e cobertos.

Cuidados com o lixo: E comum o preparo de refeicées
gerar lixo. O problema é que o lixo acumulado constitui
uma fonte perigosa de contaminantes para os alimentos.
Nessa situacdo, para reduzir o risco de contaminacdo, é
preciso tomar medidas como:

a) Colocar o lixo em sacos e recipientes apropriados

com tampa.

b) Remover, diariamente ou sempre que necessario, o

lixo do ambiente e armazenéa-lo em local limpo e
protegido até o momento da sua coleta.
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- A coloracdo dos sacos e recipientes para
acondicionamento de residuos pode variar
de acordo com a natureza do lixo. Nesse
caso, sacos e recipientes de cor:

a) vermelha, sdo indicados para plasticos.

b) azul, sdo indicados para papel e papelao.
¢) amarela, sdo indicados para metal.

d) verde, sdo indicados para vidro.

e) preta, séo indicados para madeira.

f) branca, sdo indicadas para lixo hospitalar.
g) laranja, sdo indicadas para residuos
perigosos.

h) roxa, sdo indicados para lixo radioativo.

i) marrom, sdo indicadas para lixo organico.
j) cinza, sdo indicados para materiais nao
reciclaveis.

Controle de pragas: Restos de alimentos costumam
atrair pragas como moscas, baratas e roedores que po-
dem provocar a contaminacdo dos alimentos. A presenca
de insetos e roedores pode ser prevenida e minimizada
facilmente:

a) Retirada diaria do lixo gerado.

b) Limpeza diaria do ambiente usado para preparar

os alimentos.

c) Dedetizacdo periddica com produtos registrados

no Ministério da Saude.

Fonte: Fonte: BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO
DE ALIMENTOS. Disponivel em: http://www.dabst.eb.
mil.br/_upados/_secoes/_sgls/_2017/pasa-programa-
-de-auditoria-e-seguranca-alimentar/material didatico/
criterios_de_preparo_na_manipulacao_de_alimentos.pdf
Acessado em: 03 de Julho de 2019

([‘_,& EXERCiCIOS COMENTADOS

1.(EBSERH HC UFTM / BANCA IADES / 2013) Os mi-
crorganismos indicadores de qualidade sdo geralmente
os deteriorantes, que resultam em perda da qualidade
e do produto. Classificam-se em indicadores de conta-
minacao fecal, indicadores gerais e outros indicadores.
Sobre esse assunto, é correto afirmar que os microrga-
nismos que se enquadram como indicadores de conta-
minacao fecal sdo os:

a) aerobios mesofilos.
b) coliformes totais.
¢) psicrotréficos.

d) termofilos.

e) anaerdbios

Resposta: Letra B. Segundo a RDC 12/ 2001 da AN-
VISA. As denominacdes de coliformes a 45°C, colifor-
mes de origem fecal e coliformes termotolerantes sao
equivalentes.

2. (EBSERH HC UFTM / BANCA IADES / 2013) Os mi-
crorganismos incluem os virus, as bactérias, os fungos,
as algas e os protozoarios que, quando encontrados nos
alimentos, podem fazer mal a saude. Porém, para que
eles se desenvolvam nos alimentos, necessitam de cir-
cunstancias favoraveis para a adaptacdo e multiplicacao,
sendo essas condicbes divididas em fatores extrinsecos
e intrinsecos. Acerca desse tema, assinale a alternativa
que apresenta corretamente um fator extrinseco para o
desenvolvimento de microrganismos nos alimentos.

a) Acidez (pH).

b) Atividade da agua.

¢) Composicao quimica.

d) Temperatura de conservacao.

e) Substancias antimicrobianas naturais.

Resposta: Letra D. A capacidade de sobrevivéncia ou
de multiplicacdo dos microrganismos que estdo pre-
sentes em um alimento dependem de uma série de
fatores como: as caracteristicas préprias do alimento
(fatores intrinsecos) e os fatores relacionados com o
meio ambiente em que o alimento se encontra (fato-
res extrinsecos). Os fatores extrinsecos de maior im-
portancia sdo: temperatura de armazenamento, umi-
dade relativa do meio e presenca e concentracao de
gases.

NOCOES BASICAS DE PREVENCAO DE
ACIDENTES NO TRABALHO. UTILIZACAO
DE EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVI-
DUAL. MANUSEIO E SEGURANCA NO USO
DE UTENSILIOS E EQUIPAMENTOS.

Normas regulamentadoras

As normas de seguranca sdo necessarias para garantir
nao sé a seguranca dos trabalhadores, mas também a
empresa ou organizacao perante a justica.

Para que isso aconteca, tanto as empresas privadas e
quanto os 6rgaos publicos devem estar de acordo com
as Normas Regulamentadoras (NRs) do Ministério do
Trabalho.

A seguir, estdo listadas todas as Normas Regulamen-
tadoras vigentes no pais:

NR 01 (DisposicOes gerais): apresenta conceitos e
obriga¢des do empregador, do empregado e dos 6rgaos
responsaveis pela execucdo das atividades relacionadas
com a seguranga e medicina do trabalho.

NR 02 (Inspecdo prévia): define que, antes de iniciar
com suas atividades, todos estabelecimentos novos ou
que passe por mudancas, solicite a aprovacdo de suas
instalacdes ao Ministério do Trabalho e Emprego. Apds
a inspecdo prévia, o CAl (Certificado de Aprovacdo de
Instalacbes) é emitido.

NR 03 (Embargo ou interdicdo): estabelece as situa-
¢Oes em que uma empresa deve ser embargada (ter suas
atividades totalmente ou parcialmente paralisadas).

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS
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NR 04 (Especializados em Engenharia de Seguranca e
em Medicina do Trabalho): estabelece que empresas pu-
blicas e privadas deverao constituir o Servico Especializa-
do em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Tra-
balho (de acordo com o risco de sua atividade principal
e o nimero de empregados) para promover e proteger a
saude dos empregados.

NR 05 (Comissao Interna de Prevencao de Acidentes
— CIPA): determina que haja a formacdo e manutencao
da CIPA em empresas que possuam no minimo 20 em-
pregados.

NR 06 (Equipamentos de Prote¢do Individual — EPIs):
define que a empresa tem a obrigagdo de fornecer gra-
tuitamente os EPIs (adequados e em perfeito estado de
conservacao) a fim resguardar a salde, a seguranca e a
integridade fisica de todos os trabalhadores.

NR 07 (Programas de Controle Médico de Saude
Ocupacional — PCMSO): estabelece a obrigatoriedade da
elaboragdo e implementacao do PCMSO pela empresa. O
PCMSO tem como objetivos prevenir, rastrear e diagnos-
ticar agravos & saude relacionados ao trabalho.

NR 08 (Edificacdes): determina os requisitos técnicos
minimos exigidos nas edificacdes para garantir seguran-
ca e conforto dos trabalhadores.

NR 09 (Programas de Prevencdo de Riscos Ambien-
tais — PPRA): estabelece a obrigatoriedade da elaboracao
e implementacdo do PPRA pela empresa, visando a ma-
nutencdo da salde e da integridade dos trabalhadores
perante os riscos ambientais existentes.

NR 10 (Seguranca em Instalacdes e Servicos em Eletri-
cidade): determina os requisitos e as condi¢des minimas
para a execucao de medidas de controle e prevencao
que garantam a seguranca e a saude dos funcionarios
que trabalhem com instala¢des elétricas e servicos com
eletricidade.

NR 11 (Transporte, Movimentacdo, Armazenagem e
Manuseio de Materiais): dispde sobre a implantacao da
seguranca para o funcionamento de elevadores, guin-
dastes, transportadores industriais e maquinas transpor-
tadoras.

NR 12 (Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equi-
pamentos): estabelece medidas para a prevencao de aci-
dentes e doencas durante a etapas de projeto e utiliza-
¢do de maquinas e equipamentos.

NR 13 (Caldeiras, Vasos de Pressdao e Tubulacdes):
determina os requisitos minimos para garantir a integri-
dade estrutural de caldeiras a vapor, vasos de pressao e
suas tubulacdes de interligagdo durante os processos de
instalagdo, inspecdo, operacdo e manutencao.

NR 14 (Fornos): estabelece as recomendacdes de uso,
instalacdo, manutencao e construcdo de fornos indus-
triais.

NR 15 (Atividades e Operacdes Insalubres): descreve
as atividades, opera¢des e agentes insalubres que pos-
sam oferecer risco a saude dos trabalhadores.

NR 16 (Atividades e Operagdes Perigosas): regula-
menta as atividades e operagdes consideradas perigo-
sas, estabelecendo as recomendacdes para prevencdo de
acidentes.

NR 17 (Ergonomia): determina os parametros de er-
gonomia necessarios para garantir a salde, seguranca e
conforto do funcionario.

NR 18 (Condicbes e Meio Ambiente de Trabalho na
Industria da Construcao): determina as diretrizes de or-
dem administrativa, de planejamento e de organizacdo
para a execucao de medidas de controle e prevencdo nos
processos, nas condi¢des e no ambiente de trabalho em
IndUstria da Construcao.

NR 19 (Explosivos): estabelece o parametro de depé-
sito, manuseio e armazenagem de explosivos.

NR 20 (Seguranca e Saude no Trabalho com Inflama-
veis e Combustiveis): dispde sobre o armazenamento,
manuseio e transporte de liquidos combustiveis e infla-
maveis.

NR 21 (Trabalho a Céu Aberto): impde a existéncia de
abrigos para proteger os trabalhadores contra condi¢des
climaticas intensas como vento forte, chuva torrencial,
tempestade, furacdo, seca, vendaval etc.

NR 22 (Seguranca e Saude Ocupacional na Minera-
¢d0): estabelece os aspectos que devem ser observados
na organizagao e no ambiente de trabalho para permitir
o planejamento e o desenvolvimento da atividade minei-
ra com segurangca.

NR 23 (Protecdo Contra Incéndios): dispde sobre as
medidas de protecdo contra incéndios.

NR 24 (Condi¢des Sanitarias e de Conforto nos Lo-
cais de Trabalho): estabelece as condicdes sanitarias e de
conforto em areas como sanitarios, vestiarios, refeitorios,
cozinhas e alojamentos.

NR 25 (Residuos Industriais): determina medidas para
o tratamento adequado dos residuos gerados nas indus-
triais.

NR 26 (Sinalizacao de Seguranca): estabelece as cores
que devem ser usadas nos locais de trabalho para ga-
rantir a prevencdo de acidentes (identificacdo de equipa-
mentos de seguranca, delimitacdo de areas, identificacdo
de canalizagbes para a conducdo de liquidos).

NR 27 (Registro Profissional do Técnico de Seguranga
do Trabalho no MTB): norma revogada.

NR 28 (Fiscalizacdo e Penalidades): dispde sobre os
critérios a serem adotados e observados durante a visita
do agente fiscal na empresa.

NR 29 (Seguranca e Saude no Trabalho Portuario): es-
tabelece a protecdo obrigatdria contra acidentes e doen-
cas, garantindo a seguranca e a saude dos trabalhadores
portuarios.

NR 30 (Seguranca e Saude no Trabalho Aquaviario):
estabelece a protecdo obrigatdria contra acidentes e
doencas, garantindo a seguranca e a salide dos trabalha-
dores aquaviarios (realizam trabalhos em embarcacées).

NR 31 (Seguranca e Saude no Trabalho na Agricultura,
Pecuaria Silvicultura, Exploracdo Florestal e Aquicultura):
estabelece as normas que devem ser seguidas para a rea-
lizacdo segura de atividades como agricultura, pecuaria,
silvicultura, exploragao florestal e aquicultura.

NR 32 (Seguranga e Saude no Trabalho em Estabele-
cimentos de Saude): dispde sobre as normas que devem
ser seguidas para assegurar a saude dos profissionais da
area da saude.

NR 33 (Seguranca e Saude no Trabalho em Espacos
Confinados): define e estabelece medidas para o controle
de riscos em espacos confinados.

NR 34 (Condicbes e Meio Ambiente de Trabalho na
IndUstria da Construgdo e Reparacao Naval): determina
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