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1. OBJETIVO

Estabelecer os procedimentos a serem adotados, no controle de saude e higiene
dos colaboradores, visando evitar a contaminacdo microbiologica dos alimentos,
materiais de embalagem e superficies de contato, com o intuito de prevenir a
contaminacdo microbiolégica dos alimentos através dos colaboradores do Servigo
de Nutricdo e Dietética (SND) do Hospital Porto Dias (HPD).

2. RESPONSABILIDADES

As nutricionistas de producdo s@o responsaveis por implementar, acompanhar e
assegurar o cumprimento deste procedimento, orientar e supervisionar o
procedimento de higiene das maos, pela elaboragdo e execucdo de programas de

capacitacdo e, elaboracao e fixagdo de cartazes educativos de habitos de higiene.

O setor de Servico Especializado de Seguranca e Medicina do Trabalho (SESMT) é
responsavel pela prevencdo das doencas no exercicio profissional e controle de
riscos ambientais, promover a saude do colaborador, por encaminhar o0s
colaboradores aos exames periédicos, fornecer um médico do trabalho para realizar
0s exames meédicos, acompanhar os tratamentos e definir a necessidade de

afastamento.

Os colaboradores séao responsaveis por cumprir 0s requisitos e condutas de higiene
recomendados, realizar os exames periddicos e, também s&o responsaveis pela

utilizacdo adequada dos EPI's.
3. ABRANGENCIA

Este procedimento abrange todos os colaboradores, em todos os cargos do SND:
Coordenadora de SND; Nutricionistas de Producgao; Auxiliares Administrativos;
Encarregado de Suprimentos; Auxiliares de Almoxarifado; Cozinheiros; Auxiliares de

Cozinha, Técnicos de nutricdo e; Copeiros.
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4. DESCRICAO
4.1. SAUDE DO MANIPULADOR

De modo algum devem manipular alimentos funcionarios que apresentem: feridas,
lesGes, cortes nas maos, unhas ou nos bracos, gastrenterites, assim como, 0s que

estiverem acometidos de conjuntivite, infecgdes pulmonares ou faringites.
4.2. EXAMES MEDICOS PERIODICOS

Para assegurar que todos os colaboradores se encontram em condicfes adequadas
de saude, o setor de Medicina do Trabalho deve providenciar e manter atualizados
0s exames de saude e laboratoriais periédicos e, manter nos arquivos de cada

colaborador os ultimos registros.

O Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) é determinado
pelo Ministério do Trabalho, para prevencao de doencas adquiridas no exercicio da
profissdo, ou seja, problemas de saude decorrentes da atividade profissional e,
devem ser realizados exames médicos na admisséo, periédicos, demissionais, de

retorno ao trabalho e na mudanca de funcdo (Anexo 1).

O Controle de Saude Ocupacional (ASO) objetiva a saude do colaborador e sua
condicdo para estar apto para o trabalho, ndo podendo ser portador aparente ou
inaparente de doencas infecciosas ou parasitarias. Para isto, devem ser realizados
exames laboratoriais como: hemograma, coprocultura, coproparasitolégico e VDRL

(Venereal Disease Research Laboratory).

Os colaboradores realizam o0s seguintes exames: hemograma completo;
coprocultura; urina; audiometria e; raio-x. Todos custeados pela instituicdo, sem

qualquer 6nus ao colaborador.
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Em caso de acidente de trabalho (Anexo 2), o mesmo é encaminhado de forma
imediata ao Pronto Socorro (PS) da unidade, no qual recebe o tratamento adequado.
Apos alta médica, o mesmo é direcionado ao setor de Seguranca e Medicina do
Trabalho (SESMT) para registro da Comunicacdo de Acidente de Trabalho (CAT) e
acompanhamento do estado de saude do colaborador.

4.3. HIGIENIZACAO DAS MAOS

A higiene adequada das maos dos colaboradores € de fundamental importancia,
tendo em vista os processos de seguranca alimentar, assim como, o produto final

oferecido ao consumidor. Para tanto, séo estabelecidos alguns critérios:
Produto utilizado: sabéo

Local: Pias exclusivas equipadas com torneiras acionadas sem contato manual,
providas de material necessario: sabdo, papel toalha descartavel ndo reciclado e

lixeira com tampa e pedal por acionamento ndo manual.

Momentos para higienizar as maos: Higienizar as maos sempre que: entrar na
cozinha; utilizar o sanitario; mudar de tarefa, antes do calcamento de luvas
descartaveis e ap0s sua retirada; manusear material de limpeza; manusear o lixo e
outros residuos; tocar em alimentos ndo higienizados ou crus; tocar em caixas,
garrafas ou sapatos; recolher material que tenha caido no piso; assoar 0 nariz,
tossir, espirrar; tocar ou cocar o rosto, cabelo e corpo; fumar; atender o telefone;

sempre que executar atividade que leve a contaminagdo das maos.
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6. ANEXOS

ANEXO 1 - FLUXOGRAMA DE ASOS

ANEXO 2 - FLUXOGRAMA DE ACIDENTE DE TRABALHO

7. QUADRO RECAPITULATIVO

Descricao da Reviséo Versao Data
Emisséo inicial 01 25/05/2022
Revisao Geral para atualizagGes de rotinas conforme 11 07/06/2024

norma zero do Hospital Porto Dias, 2021 e Manual JCI,
7° Edicao, 2021.
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ANEXO 1 - FLUXOGRAMA DE ASOS

Admissao, Periédico, Mudanca de Funcéo, retorno de Férias ou Beneficio

Consulta com o Medico
do Trabalho

Realizacdo de Exames

Avaliacdo Médica

Liberagdo do Atestado
de Satde Ocupacional

ANEXO 2 - FLUXOGRAMA DE ACIDENTE DE TRABALHO

Acidente de Trabalho

Acidente de Trabalho

Atendimento Médico
Emergencial

Registro de Ocorréncia
juntoao SESMT

Consulta com o Médico
doTrahalho

Afastamento de suas
atividades habituais
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