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PPHO - Controle da Higiene dos Colaboradores

Comentdrio 1. Este documento visa facilitar ao estabelecimento a elaboracgéo dos seus proprios
procedimentos de Controle da Higiene dos Colaboradores, porém é importante ressaltar que hd
necessidade de adaptagcdo deste material-guia as necessidades intrinsecas de cada
estabelecimento.

1. Objetivo

Estabelecer diretrizes e procedimentos para garantir que todos os colaboradores sigam praticas
rigorosas de higiene pessoal para prevenir a contaminacao e assegurar a seguranca e qualidade
dos alimentos e bebidas produzidos.

2. Embasamento legal

e Lein210.098 de 21 de fevereiro de 2024: Institui e regulamenta o Servico de Inspecdo
Municipal de Jundiai — SIM Jundiai

e (PARA AGROINDUSTRIAS DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL) Decreto n2 33.951 de 18
de abril de 2024: Regulamenta as atividades do Servico de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal — SIMPOA

e (PARA AGROINDUSTRIAS DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL) Decreto n2 33.952 de 18
de abril de 2024: Regulamenta as atividades do Servico de Inspe¢do de Produtos de
Origem Vegetal — SIMPOV

Comentdrio 2. No item “Embasamento legal”, além de utilizar as normativas previstas pelo SIM
Jundiai, poderdo ser elencadas outras normativas relacionadas a este PPHO.

2. Definigoes

e Higiene Pessoal: Conjunto de praticas e procedimentos que visam manter a limpeza e
saude pessoal dos colaboradores para evitar a contaminagao dos produtos.

e Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs): Roupas e acessorios utilizados pelos
colaboradores para prevenir a contaminagdo dos alimentos e proteger a salide pessoal.

4. Responsabilidades

Indicar os responsdveis pela execu¢do, monitoramento, registro, e controle dos procedimentos
de higiene dos colaboradores adotados pela empresa. Exemplo:

e Responsavel(eis) por supervisionar, monitorar e controlar os procedimentos de
controle da higiene dos colaboradores: INSERIR O(s) NOME(s)

e Responsavel(eis) por aplicar os treinamentos sobre as praticas de higiene do
colaborador: INSERIR O(s) NOME(s)
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5. Procedimentos

5.1. Barreiras Sanitarias

Areas de troca e troca de vestimenta: 1. Detalhar as areas designadas para troca de
uniforme e condutas de higiene e organizacdo que forem necessdrias. 2. Detalhar se ha
necessidade da existéncia de avisos, sinalizacdes, placas de instrucdes e afins e suas
finalidades.

Higiene das Maos: 1. Detalhar o procedimento adotado pela empresa para higiene e
desinfeccdo das maos. 2. Descrever quais os produtos padronizados utilizados para o
procedimento de higiene das maos. 3. Detalhar em quais situa¢des o procedimento de
higiene das mdos deve ser executado.

Higiene de Botas: 1. Detalhar o procedimento de higiene e desinfec¢do de botas quando
estas fizerem parte dos EPIs adotados pela empresa. 2. Descrever quais os produtos
padronizados utilizados para o procedimento de higiene das botas. 3. Detalhar em quais
situacGes o procedimento de higiene das botas deve ser executado.

5.2. Uniformes e Equipamentos de Protecao

Uniformes: 1. Descrever o tipo de uniforme que deve ser utilizado pelos funcionarios
em cada area de processamento. 2. Detalhar a frequéncia de troca e/ou limpeza dos
uniformes.

EPIs: 1. Descrever os EPIs que devem ser utilizados no estabelecimento. 2 Descrever
como e em quais situacGes cada EPI deve ser utilizado. 3. Descrever a partir de quais
aspectos os EPIs poderdo ser considerados como estando em boas ou mas condi¢cGes de
uso. 4. Detalhar, quando necessario, a frequéncia de troca ou limpeza dos EPIs, quando
ndo descartaveis. 5. Descrever quais os produtos padronizados utilizados para o
procedimento de higiene de cada EPI. Exemplo:

- Procedimento de uso e higienizacdo de casacos térmicos, jalecos, luvas de
malha de ago, luvas térmicas, toucas, cinta lombar.

6. Monitoramento e Controle

Monitoramento e inspegdo: 1. Descrever como e em qual frequéncia a inspecdo dos
procedimentos de higiene dos colaboradores e a inspe¢ao dos uniformes e EPIs é
realizada. 3. Descrever quais os pontos avaliados nas inspecgdes.

Controles e registros: 1. Descrever como os controles dos processos de higiene e das
condigbes dos uniformes e EPIs sdo executados. 2. Detalhar quais e como os registros
sdo realizados (como por exemplo controle de treinamento, inspec¢des, auditorias,
incidentes, controles de rotina, etc.).

7. Treinamento e Conscientizagao
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Capacitagdao: 1. Descrever como os funciondrios recebem informacdes sobre os
procedimentos de higiene. 2. Detalhar como o controle de participacdo dos funcionarios
é realizado e quem é o responsavel por aplicar os treinamentos.

Atualiza¢ao e treinamento continuo: Apresentar a frequéncia padrdo e quais outras
situacdes que poderdo levar a empresa a oferecer treinamento de atualizacdo aos
funcionarios sobre os procedimentos de higiene, por exemplo, quando ocorrerem falhas
nos procedimentos de higiene dos colaboradores, mudanga de funciondrios ou
mudanca de regulamentacdes.

8. Revisdo e Atualizagao

Responsavel pela Revisdo: A revisdo do PPHO (descrever quem sera o responsavel pela
revisdo do PPHO. INSERIR O(s) NOME(s).

Revisdao do PPHO: Descrever a periodicidade padrdo e as situagdes em que haverd
necessidade de atualizacdao deste PPHO.
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