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ASSEPSIA DAS MAOS: UM PILAR DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS NOS
RESTAURANTES UNIVERSITARIOS
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Introducao: De acordo com a Resolugao n? 216/2004 da ANVISA, a antissepsia é
definida como uma operacao crucial que visa diminuir a quantidade de microrganismos
presentes na pele em niveis seguros, contribuindo para a prevengao de infecgdes. Nesse
contexto, a higienizacao das maos é uma pratica fundamental, realizada com sabonete
antisséptico e/ou agentes antissépticos apds a lavagem, que desempenha um papel vital
na contencao da propagacao de doencas infecciosas. Estima-se que as maos sejam uma
das principais vias de transmissao de microrganismos patogénicos, o que reforga a
necessidade de praticas adequadas de higienizagdo. Objetivos: O objetivo deste estudo
foi o de elencar as agoes que reforgam a pratica de assepsia de mdos nos Restaurantes
Universitarios. Metodologia: Foram elencadas as acdes relacionadas a higienizagao de
maos, realizadas no Restaurante Universitario da UFSM. Resultados: Os RUs atendem
diariamente um grande publico de usudarios, desta forma é imprescindivel que todos os
colaboradores estejam bem informados sobre a importancia da assepsia das maos. Nos
RUs da UFSM, orientacoes sao fornecidas sobre quando e como realizar a higienizacao:
antes de iniciar suas atividades, ap6s a manipulagdo de alimentos e em outras situagdes
criticas, como apds o manuseio de utensilios ou contato com superficies potencialmente
contaminadas. Para assegurar que essas praticas sejam efetivamente seguidas, cartazes
informativos sobre a correta higienizacao das maos sao estrategicamente afixados em
locais de facil visibilidade, incluindo as areas de sanitarios e lavatérios, para reforcar
continuamente essa importante pratica. Adicionalmente, estruturas adequadas sao
fundamentais para promover a higiene. Nos RUs da UFSM, pias equipadas com sabonete
liquido e alcool em gel 70% estdo disponiveis logo na entrada, incentivando tanto
colaboradores quanto usudrios a realizarem a assepsia das maos. Além disso, todos os
colaboradores recebem treinamento na admissao, quando sao substituidos e sempre que
necessario, abordando dentre as tematicas sobre boas praticas de manipulacao de
alimentos, a correta higienizacao das maos. Conclusao: Diante desse cenario, fica claro
que a implementacao de medidas rigorosas de higienizacdo das maos é essencial para
garantir a segurancga alimentar e a saude publica, destacando a responsabilidade coletiva
de todos os envolvidos no contexto de manipulagao de alimentos.
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