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Introducao

A microbiologia estuda os orga-
NiSmMos que Ndo Conseguimos
enxergar a olho nu - os micror-
ganismos, também conhecidos
como microbios ou germes. Os
principals grupos de microrga-
nismos sdo: bactérias, fungos,
protozoarios e virus.

Com o desenvolvimento de
Instrumentos de observacgao
apropriados (como 0s micros-
copios), e 0 avanco dos estudos
sobre 0s microrganismos, foi
possivel saber onde encontra
-los, quais sdo suas caracteris-
ticas e como podemos evitar
efou eliminar aqueles que sdo
prejudiciais a saude de pessoas,
animais e plantas.

Para essa eliminacao, € reco-
mendado que se realize uma
operacdo chamada higienizagdo,
que € constituida por duas
etapas: a limpeza e a desin-
feccdo. O objetivo € atingir uma
boa qualidade de higiene e saude
no que se refere aos alimentos e
aos locais de trabalho. Praticas
como a antissepsia (quando se
aplica um produto sobre a pele
para diminuir a presenca de
microrganismos) e a desinfeccdo
(que alia produtos que eliminam
microrganismos a acdes fisicas,
como esfregar, por exemplo)
sdo modelos de boas praticas de
higienizagao.



No ano de 2007 a equipe do
Museu de Microbiologia do Insti-
tuto Butantan, que conta com
um laboratorio didatico onde
sdo aplicadas atividades educa-
tivas, elaborou e organizou

o0 curso "Nocoes Basicas de
Higiene por meio de Praticas de
Microbiologia®. A intencdo tem
sido, desde entdo, mostrar por
meio dessas praticas a Impor-
tancia de uma boa higiene
pessoal, do local de trabalho

e dos proprios alimentos, para
a saude individual e cole-

tiva. Dessa maneira, 0 curso €
voltado para trabalhadores que
atuam diretamente com mani-
pulacio de alimentos e limpeza
em restaurantes, lanchonetes,
hotéis, creches, escolas, hospi-
tais e afins, buscando levantar
discussdes quanto a necessidade
de se realizar algumas praticas
de higienizacdo, muitas vezes
comuns em nosso dia a dia.

No curso € possivel observar
alguns microrganismos, locals
e alimentos contaminados,
além de apresentar maneiras
eficazes de reduzir ou eliminar
a contaminacao. Outro obje-
tivo do curso € formar multi-
plicadores, ou seja, quem ja fez
0 CUurso repassa 0s conheci-
mentos adquiridos aos colegas
de trabalho e familiares.
Pensando nisso, essa cartilha
foi pensada e produzida com

a finalidade de contribuir com
essa divulgacao, apresentando
parte dos conteudos trabalhados
ao longo do curso.



Descricéo da
higienizagcdo das maos

A higienizacdo das méaos ¢
reconhecida ha muitos anos
como uma das medidas mais
Importante na prevencao e

no controle de doencas. Sua
finalidade esta na remocéo dos
microrganismos que colonizam
as camadas superficiais da pele,
assim como o suor, a oleosidade
e as celulas mortas, retirando os
residuos onde microrganismos
poderiam proliferar.

Para higienizagcdo das maos
€ necessario utilizar agua,
sabonete e antisséptico,
conforme 0 passo a passo
descrito a sequir:

1

Abra a torneira e
molhe as méaos,
evitando encostar
na pia.

2

Aplique na palma da
mao a quantidade
suficiente de
sabonete liquido
para cobrir todas as
superficies das maos
(sequir a quantidade
recomendada pelo
fabricante).

3

Ensaboe as
palmas das maos,
friccionando-as
entre si.

4

Esfregue a palma da
méao direita contra
o dorso da mio
esquerda (e vice-
versa) entrelacando
os dedos e
friccionando

0S espacos
interdigitais.



5

Esfregue o dorso
dos dedos de uma
mado com a palma
da mdo oposta

(e vice-versa),
segurando os dedos,
com movimento de
vai-e-vem.

6

Esfreqgue o

polegar direito,
com o auxilio da
palma da méo
esquerda (e vice-
versa), utilizando
movimento circular.

/

Friccione as unhas
da mdo esquerda
contra a palma da
mao direita, fechada
em concha (e vice-
versa), fazendo
movimento circular.

8

Esfreque o punho
esquerdo, com o
auxilio da palma da
mao direita (e vice-
versa), utilizando
movimento circular;

9

Enxague as

méos, retirando
os residuos de
sabonete. Evite
contato direto das
méaos ensaboadas
com a torneira.

10

Seque as maos

com papel-toalha
descartavel,
iniciando pelas
maos e sequindo
pelos punhos. Passe
alcool 70% em gel
nas maos e deixe
secar sem usar o
papel toalha.



Qual a melhor maneira
de guardar os alimentos
na geladeira?
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Microrganismos nos
alimentos: "vildes" ou
"mocinhos"?

Os microrganismos sao
largamente empregados desde
a antiguidade na fabricacio de
alimentos. Ao mesmo tempo,
varias doencas e intoxicacdes
podem ser causadas pela
contaminacdo de alimentos

por microrganismos. Mas como
sabe um micre ismo €
bené OU Naa IS S40 as

dife ent




Os microrganismos que

ajudam na fabricacéo dos
alimentos atuam mudando
suas caracteristicas originals.
Para isto, eles sdo adicionados
Intencionalmente aos alimentos,
e ali ocorrem reacdes quimicas,
liberando substancias que
mudardo sua cor, sabor ou
textura.

Queijo Requeijao

Vinho Cerveja

logurte  Pizza

Picles Leite fermentado
Salame  Queijo gorgonzola
Pao Azeitona

Ja no caso dos microrganismos
que contaminam e estragam

0s alimentos tambem

ocorrem reacdes quimicas

e liberacdo de substancias,
porém estas causam danos

a nossa saude: caso essas
substancias - chamadas toxinas
- sejam ingeridas, ou estes
microrganismos se multipliguem
em nosso Intestino, podem
causar vomito, diarreia entre
outros sintomas mais graves.

Mamao com ponta fungada
Leite azedo

Pacote de pao de forma
com uma fatia fungada

Bolo fungado
Aveia fungada

Caixa de morango com
um morango fungado



Jogo - Ache os erros  Apresentamos abaixo uma cozinha e
queremos que vocé cologue um X nos
itens errados da imagem, baseado nos
conhecimentos adquiridos em seu trabalho,
nesta cartilha, ou no curso realizado no
Museu de Microbiologia. Vamos 1a?







Quais as melhores
maneiras para eliminar
0S microrganismos?

O calor € um agente fisico
muito eficiente para eliminar
microrganismos. Mas néo ¢
qualquer tipo de calor. Na
agua, por exemplo, o ideal é
levantar fervura (momento
em que a temperatura da
agua fica proxima a 100°C)
e deixar fervendo por pelo
menos 5 minutos. Somente a
partir dai podemos considerar
que a agua esta propria para
consumo. Também ¢ possivel
usar a fervura da agua para
higienizagao de alimentos.

Qutra forma de higienizar
alimentos ¢ utilizar o hipoclorito.
O hipoclorito € uma substancia
presente, por exemplo, na agua
sanitaria, e € 0 agente quimico
mais indicado para eliminar
microrganismos da agua e

dos alimentos.

alcool

00%

O alcool 70% ¢ capaz de
eliminar grande parte dos
microrganismos, sendo mais
Indicado para higienizacdo das
maos e de superficies secas do
que o alcool 96%. Isso porque
0 alcool 96% ¢ muito forte

e concentrado, evaporando
muito rapido. Por isso, sempre
que possivel, € recomendada a
utilizacéo do alcool 70% para
higienizagdo das maos.



Fique atento, pois como se trata
de uma substancia quimica deve
ser diluido em agua conforme
Indicacdo do fabricante

Muito melhor que o desinfetante
caseiro, o desinfetante industrial
€ capaz de eliminar grande parte
dos microrganismos, sendo o
mais indicado para higienizacao.
A melhor maneira de utilizar o
produto € sequir as indicacoes
do fabricante, e ndo se deve,

em hipdtese alguma, misturar

o desinfetante com outros
produtos de limpeza.

O que voceé usa para limpar a
casa’ O desinfetante caseiro,
aquele geralmente comprado

de vendedores de rua, com
embalagens sem identificacdo
do produto, ndo sdo adequados
para limpeza. Apesar de as vezes
0 cheiro ser muito agradavel, é
comprovado que este produto
nao € capaz de eliminar os
microrganismos. Além disso, ndo
€ recomendavel usar produtos
que ndo sabemos a composicao
nem a procedéncia, podendo
apresentar riscos a nossa saude.



E como podemos
observa-los?

Os microrganismos sao
pequenos demais para serem
vistos a olho nu. Isolados

eles podem ser vistos com 0
auxilio de lupas, microscopios
de luz ou eletrdnicos, ou seja,
equipamentos que tém a
capacidade de ampliar a imagem
possibilitando a observagao.

Entretanto, outra forma

de observacdo desses
microrganismos, utilizada em
laboratorio, sdo 0s meios de
cultura, que consiste em um
meio nutritivo favoravel para
a proliferacdo de bactérias/
fungos. Os meios de cultura
podem ser liquidos, solidos e
semissolidos. O meio sélido ou
semissolido € acondicionado
em placas de Petri (recipiente
cilindrico, de vidro ou plastico)
e € constituido por agar, que
da uma carateristica gelatinosa

a0 meio, € por nutrientes
especificos para cada tipo

de microrganismo, tais como
sacarose, levedo, sangue, amido
de batata, etc.

Quando semeamos amostras de
microrganismos nesse meio de
cultura, eles irdo se desenvolver
formando aglomerados,

grupos ou populagoes de
microrganismos, denominado
colonias. As coldnias
microbianas ocorrem devido a
reproducdo dos microrganismos.

O uso desta técnica nos
permite a visualizacdo dos
microrganismos a olho nu, além
de contribuir para as pesquisas
na area de Microbiologia,
devido a sua capacidade de
Isolar, quantificar, classificar e
medir a eficiéncia metabolica
dos microrganismos.






Atividade
Antimicrobiana







Apos a realizagdo do curso e a leitura
desta cartilha, esperamos ter ajudado

a esclarecer suas duvidas sobre a
importancia das boas praticas de higiene,
tanto no seu trabalho como no dia a dia,
em sua casa, etc.

Agora é com vocé!

Vocé sera um multiplicador, ou seja,
tem a missdo de apresentar o que vocé
aprendeu para seus amigos, colegas

de trabalho e familiares. Assim, com
sua ajuda, poderemos contribuir para a
prevencdo de doencas.

Para saber mais

Higienizacao das maos: acessar o site,
http://www.anvisa.gov.br/hotsite/
higienizesuasmaos/index.htm

Jogos
http://iguinho.com.br/
turmadosuperv/jogos.html

Higiene e saude
https://www.youtube.com/
watch?v=k2z0ppvRqEY
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Resolucdo dos jogos

Geladeira

Resultado:

Porta: 1, 6, 8, 12

Freezer: 2

Prateleira de cima dentro
da geladeira: 7,9, 11, 14
Prateleira do meio dentro
da geladeira: 4 e 13
Gaveta: 3, 5

Explicacao

Frios, leite e seus derivados e alimentos
cozidos estragam com facilidade e por isso
devem estar em maior refrigeracdo, nas
prateleiras de cima.

168,12 7,9, 11,14
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Apesar de que em muitas geladeiras ha

um compartimento para ovos na porta,
eles devem ser guardados no interior da
geladeira. Quanto as carnes cruas devem
ser congeladas no freezer. Devem ser
descongeladas dentro da geladeira mas,
depois de cozidas devem ficar na prateleira
do meio.

Frutas e verduras cruas ndo estragam
facilmente, por isso podem ficar nas
partes mais baixas da geladeira, onde a
refrigeracdo ndo ¢ tio forte.

Temperos, garrafas e latas ndo sofrem com
a variagdo de temperatura da geladeira, por
isso podem ficar na porta.

Panelas nao devem ser guardadas na
geladeira. Os alimentos devem ser
acondicionados em potes de plastico ou
vidro e bem vedados.

4,13

AT

AT

3,5

Jogo dos erros

Resultado: é fazer um X nos seguintes
itens: - alimentos; - alimento fechado
com pregador; - escorredor com a louca,
lixo e esponja.

Explicacao

Gabinete

Alimentos ndo devem ser acondicionados
no gabinete da pia devido a umidade.
N&o devem ser fechados com pregador, é
aconselhavel ficar em potes com tampas
fechadas.

Pia

A louga que fica muito tempo no
escorredor pode sofrer contaminacdo
por insetos e o pano de prato Umido
por cima colabora com a proliferacéo de
microrganismos.

Lugar de lixo é no chéo, lixo na pia pode
contaminar os alimentos.

A esponja descoberta esta exposta a
contaminacio.
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